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• Stoły chłodnicze linia 600 

• Stoły mroźne linia 600 

• Stoły chłodnicze linia 700 

• Stoły mroźne linia 700 

• Stół chłodniczy z agregatem na dole 

• Stoły chłodnicze do pizzy 

• Witryny chłodnicze 

• Szafy chłodnicze i mroźne GN 2/1 - 700 i 1400

• Szafy chłodnicze i mroźne galwanizowane 

• Schładzarko zamrażarki szokowe 
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Stoły chłodnicze z szufl adami

Stoły chłodnicze, stoły chłodnicze ze zlewem
Linia 600

Stoły chłodnicze, stoły chłodnicze ze zlewem

• Przystosowane do ustawienia w jednej linii z meblami
 neutralnymi EDESA ECO 600.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat o grubości 60 mm z rantem tylnym o wysokości 40 mm.
• Dostępne w wersji z blatem gładkim oraz ze zlewem o 
 wymiarach 340 x 370 mm umieszczonym nad komorą 
 agregatu.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur od 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.

• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna
 od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Wyposażone w 1 półkę rusztową na każde drzwi.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
• Zasilanie 230 V 50 Hz.

Stoły chłodnicze, stoły chłodnicze ze zlewem Linia 600

TP6-150-20D TP6-200-30D TP6-250-40D

TP6-150-20SD TP6-200-30SD TP6-250-40SD
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TP6-200-30D

Stoły chłodnicze z szufl adami
Linia 600

• Przystosowane do ustawienia w jednej linii z meblami
 neutralnymi EDESA ECO 600.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne w wersji z szufl adami.
• Blat o grubości 60 mm z rantem tylnym o wysokości 40 mm.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur od 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 

temperatury zgodnym z HACCP.

• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna
 od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Zasilanie 230 V 50 Hz.

Stoły chłodnicze z szufl adami Linia 600

TP6-150-12D TP6-200-14D TP6-250-16D
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TP6-200-06D

Model Nr referencyjny Liczba drzwi Zlew
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TP6-150-20D E371111100000 2 ---- 350 255 1492 x 600 x 850 4350,00

TP6-150-20SD E371111110000 2 TAK 350 255 1492 x 600 x 850 5050,00

TP6-200-30D E371111200000 3 ---- 396 395 2017 x 600 x 850 5250,00

TP6-200-30SD E371111210000 3 TAK 396 395 2017 x 600 x 850 5850,00

TP6-250-40D E371111300000 4 ---- 615 535 2542 x 600 x 850 7150,00

TP6-250-40SD E371111310000 4 TAK 615 535 2542 x 600 x 850 7800,00

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Liczba szufl ad
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TP6-150-12D E371111120000 1 2 350 255 1492 x 600 x 850 5200,00

TP6-150-04D E371111140000 0 4 350 255 1492 x 600 x 850 6990,00

TP6-200-22D E371111220000 2 2 396 395 2017 x 600 x 850 6100,00

TP6-200-14D E371111240000 1 4 396 395 2017 x 600 x 850 6950,00

TP6-200-06D E371111260000 0 6 396 395 2017 x 600 x 850 7800,00

TP6-250-32D E371111320000 3 2 615 535 2542 x 600 x 850 7990,00

TP6-250-24D E371111340000 2 4 615 535 2542 x 600 x 850 8800,00

TP6-250-16D E371111360000 1 6 615 535 2542 x 600 x 850 9650,00

TP6-250-08D E371111380000 0 8 615 535 2542 x 600 x 850 10500,00



4 5

Stoły mroźne, stoły mroźne ze zlewem
Linia 600

Stoły mroźne, stoły mroźne ze zlewem Linia 600

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Zlew
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TN6-150-20D E3712110000000 2 880 255 1492 x 600 x 850 5350,00

TN6-150-20SD E3712111000000 2 Tak 880 255 1492 x 600 x 850 6050,00

TN6-200-30D E3712120000000 3 880 395 2017 x 600 x 850 6450,00

TN6-200-30SD E3712121000000 3 Tak 880 395 2017 x 600 x 850 7050,00

TN6-250-40D E3712130000000 4 1014 535 2542 x 600 x 850 7550,00

TN6-250-40SD E3712131000000 4 Tak 1014 535 2542 x 600 x 850 8250,00

• Przystosowane do ustawienia w jednej linii z meblami 
neutralnymi EDESA ECO 600.

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat o grubości 60 mm z rantem tylnym o wysokości 40 mm.
• Dostępne w wersji z blatem gładkim oraz ze zlewem o wymia
 rach 340 x 370 mm umieszczonym nad komorą agregatu.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur od -18°C do -22°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.

• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna
 od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Wyposażone w 1 półkę rusztową na każde drzwi.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
• Zasilanie 230 V 50 Hz.

Stoły mroźne, stoły mroźne ze zlewem Linia 600

TN6-200-30DTN6-150-20D

TN6-200-30D

Stoły chłodnicze, stoły chłodnicze ze zlewem

Stoły chłodnicze, stoły chłodnicze ze zlewem
Linia 700

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Zlew
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TP7-135-20D E371311000000 2 --- 350 290 1342 x 700 x 850 4650,00

TP7-135-20SD E371311030000 2 Tak 350 290 1342 x 700 x 850 5450,00

TP7-180-30D E371312000000 3 --- 396 452 1792 x 700 x 850 5550,00

TP7-180-30SD E371312030000 3 Tak 396 452 1792 x 700 x 850 6400,00

TP7-225-40D E371313000000 4 --- 615 615 2242 x 700 x 850 7600,00

TP7-225-40SD E371313030000 4 Tak 615 615 2242 x 700 x 850 8850,00

• Przystosowane do ustawienia w jednej linii z meblami 
 neutralnymi EDESA ECO 700.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne w wersji z drzwiami pełnymi oraz z drzwiami
 przeszklonymi.
• Blat o grubości 60 mm z rantem tylnym o wysokości 40 mm.
• Dostępne w wersji z blatem gładkim oraz ze zlewem o wymia
 rach 340 x 370 mm umieszczonym nad komorą agregatu.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur od 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.

• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja 
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna
 od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Przystosowane do pojemników gastronomicznych GN 1/1, z
 możliwością wysuwania z prowadnic.
• Wyposażone w 1 parę prowadnic oraz 1 półkę rusztową o 
 wymiarach GN 1/1 na każde drzwi.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
• Zasilanie 230 V 50 Hz.

Stoły chłodnicze, stoły chłodnicze ze zlewem Linia 700

TP7-135-20D

TP7-225-40SD

TP7-180-30D TP7-225-40D

TP7-135-20SD TP7-180-30SD

TP7-180-30SD
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Stoły chłodnicze z szufl adami
Linia 700

Stoły chłodnicze z szufl adami

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Liczba 
szufl ad

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TP7-135-12D E371311020000 1 2 350 290 1342 x 700 x 850 5450,00

TP7-135-04D E371311040000 0 4 350 290 1342 x 700 x 850 6300,00

TP7-180-22D E371312020000 2 2 396 452 1792 x 700 x 850 6400,00

TP7-180-14D E371312040000 1 4 396 452 1792 x 700 x 850 7250,00

TP7-180-06D E371312060000 0 6 396 452 1792 x 700 x 850 7990,00

TP7-225-32D E371313020000 3 2 615 615 2242 x 700 x 850 8450,00

TP7-225-24D E371313040000 2 4 615 615 2242 x 700 x 850 9250,00

TP7-225-16D E371313060000 1 6 615 615 2242 x 700 x 850 9990,00

TP7-225-08D E371313080000 0 8 615 615 2242 x 700 x 850 10990,00

• Przystosowane do ustawienia w jednej linii z meblami
 neutralnymi EDESA ECO 700.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne w wersji z szufl adami.
• Blat o grubości 60 mm z rantem tylnym o wysokości 40 mm.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur od 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 

temperatury zgodnym z HACCP.

• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja 
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna 
 od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Zasilanie 230 V 50 Hz.

Stoły chłodnicze z szufl adami Linia 700

TP7-135-12D TP7-180-14D TP7-225-16D

TP7-180-22D

Stoły mroźne, stoły mroźne ze zlewem
Linia 700

• Przystosowane do ustawienia w jednej linii z meblami
 neutralnymi EDESA ECO 700.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne w wersji z drzwiami pełnymi.
• Blat o grubości 60 mm z rantem tylnym o wysokości 40 mm.
• Dostępne w wersji z blatem gładkim oraz ze zlewem o 
 wymiarach 340 x 370 mm umieszczonym nad komorą 
 agregatu.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur od -18°C do -22°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.

• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
  termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna
  od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Przystosowane do pojemników gastronomicznych GN 1/1, 
 z możliwością wysuwania z prowadnic.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
•  Zasilanie 230 V 50 Hz.

Stoły mroźne, stoły mroźne ze zlewem Linia 700

TN7-135-20D TN7-180-30D

TN7-180-30D

Stoły mroźne, stoły mroźne ze zlewem Linia 700

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Zlew
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TN7-135-20D E373210000000 2 --- 880 299 1342 x 700 x 850 5500,00

TN7-135-20SD E373211000000 2 tak 880 299 1342 x 700 x 850 6300,00

TN7-180-30D E373220000000 3 --- 880 425 1792 x 700 x 850 6750,00

TN7-180-30SD E373221000000 3 tak 880 425 1792 x 700 x 850 7600,00

TN7-225-40D E373230000000 4 --- 1014 615 2242 x 700 x 850 8000,00

TN7-225-40SD E373231000000 4 tak 1014 615 2242 x 700 x 850 9250,00
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Stół chłodniczy z agregatem na dole

Stół chłodniczy z płaskim blatem

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TEP-100 D SP E371514000000 2 368 200 906 x 700 x 894 3590,00

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
•  Wymuszony system chłodzenia komory.
•  Zakres temperatur od 0°C do 8°C.
•  Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.
•  Agregat chłodniczy zamontowany na spodzie urządzenia.
•  Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40kg/m3, wolna od CFC.
•  Samoczynnie zamykające się drzwi.
•  Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
•  Wyposażone w jedną parę prowadnic i jedną półkę rusztową
 o wymiarach GN 1/1 na każde drzwi.
•  Regulowana wysokość półek w szafkach.
•  Zasilanie 230V 50Hz.

Stoły chłodnicze z agregatem na dole

TEP-100 D SP 

Zespolone stoły do pizzy

Zespolone stoły do pizzy

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Liczba 
pojemników GN

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł*

TPZ-135D E371612000000 2 8 368 290 1345 x 700 x 1050 4290,00

TPZ-180D E371613000000 3 10 414 452 1795 x 700 x 1050 5590,00

•  Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Nadstawka na dodatki chłodzona od dołu przez otwór

w blacie komory stołu .
• Pokrywa z możliwością utrzymania jej w pozycji pełnego 

otwarcia.
• Zakres temperatur 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.
• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.

• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja 
termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40kg/m3, wolna 
od CFC.

• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Wyposażone w jedną parę prowadnic i jedną  półkę rusztową 
 o wymiarach GN 1/1 na każde drzwi.
• Nadstawka przystosowana do pojemników GN 1/4 o 
 głębokości 150 mm, nie są dostarczane w standardzie.
• Zasilanie 230V, 50Hz.

Zespolone stoły do pizzy

            *cena nie zawiera pojemników GN

TPZ-180D

•  W blacie stołu miejsce na gastropojemniki 2 x GN 1/1 – głębokość 
 200 mm oraz 2 x GN 1/4 – głębokość 100 mm (nie są dostarczane w
 standardzie).
• Pokrywa wykonana ze stali nierdzewnej z blokadą w pozycji pełnego
 otwarcia.
• Zdejmowana i wysuwana polietylenowa płyta do krojenia.

Stół chłodniczy sałatkowy z pokrywą

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TEP-100 D E371513000000 2 368 200 906 x 700 x 894 4400,00

• Blat roboczy wykonany z płyty granitowej.
• W blacie stołu miejsce na gastropojemniki 5 x GN 1/6 o głębokości 100 
 mm (nie są dostarczane w standardzie), zabezpieczone szklaną osłoną.

Stół chłodniczy do pizzy ze szklaną osłoną

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TEP-100 D G E371513100000 2 368 200 906 x 700 x 894 5400,00
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Stoły chłodnicze do pizzy 
Linia 700

TP7-180-30GD

Stoły chłodnicze do pizzy z blatem granitowym

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TP7-135-20GD E371311000035 2 368 290 1342 x 700 x 880 6400,00

TP7-180-30GD E371312000035 3 414 452 1792 x 700 x 880 7300,00

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat roboczy wykonany z płyty granitowej o grubości 30 mm.
• Blat standardowo wyposażony w ranty boczne i tylny o 
 wysokości 120 mm.
• Standardowa szerokość blatu granitowego wynosi 700 mm, 
 istnieje możliwość zamówienia blatu o szerokości 800 mm.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 
 temperatury zgodnym z HACCP.
• Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie

• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja 
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40kg/m3, wolna
  od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Wyposażone w jedną parę prowadnic i jedną  półkę rusztową 
 o wymiarach GN 1/1 na każde drzwi.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
• Przystosowane do zestawienia z witryną chłodniczą tworząc
  stół do pizzy z nadstawką na dodatki.
.• Zasilanie 230V, 50H.

Stoły chłodnicze do pizzy z blatem granitowym

Stoły chłodnicze do pizzy
Linia 800

•  Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat roboczy wykonany z płyty granitowej o grubości 30 mm.
• Blat standardowo wyposażony w ranty boczne o wysokości 
 150 mm i 250 mm i tylny o wysokości 250 mm.
• Wymuszony system chłodzenia komory.
• Zakres temperatur 0°C do 8°C.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.
•  Agregat chłodniczy montowany fabrycznie po prawej stronie.
•  Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40kg/m3, wolna
 od CFC.

• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
• Wyposażone w jedną parę prowadnic i jedną półkę rusztową 
 o wymiarach 400 x 600 mm na każde drzwi.
• Dostępne w wersji z modułem 4 lub 7 wysuwanych, 
 niechłodzonych szufl ad na ciasto.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
• Przystosowane do zestawienia z witryną chłodniczą tworząc
 stół do pizzy z nadstawką na dodatki.
• Zasilanie 230V, 50H.

Stoły chłodnicze do pizzy 

Model Nr referencyjny
Liczba 
drzwi

Liczba 
szufl ad

Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

TP-8-150-20D E331611000000 2 0 368 404 1492 x 800 x 1130 7200,00

TP-8-200-27D E331611070000 2 7 368 404 2017 x 800 x 1130 8900,00

TP-8-200-24D E331611040000 2 4 368 404 2017 x 800 x 1130 8400,00

TP-8-200-30D E331611100000 3 0 414 606 2017 x 800 x 1130 8200,00

TP-8-250-37D E331611170000 3 4 414 606 2542 x 800 x 1130 9900,00

TP-8-250-34D E331611140000 3 7 414 606 2542 x 800 x 1130 9400,00

TP8-200-27D
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• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne z drzwiami przeszklonymi.
• Wymuszony obieg powietrza w komorze.
•  Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 
 temperatury zgodnym z HACCP.
•  Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja 
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna 

od CFC.
•  Zakres temperatury pracy od 0°C do 8°C.
•  Samoczynnie zamykające się drzwi.

•  Wyposażone w zamek do drzwi.
•  Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
•  Dostosowane do pojemników gastronomicznych GN 2/1 lub 2 x
  GN 1/1 z możliwością wysuwania z prowadnic.
•  Wyposażone w 3 półki rusztowe GN 2/1 na każde duże drzwi lub
 1 półka rusztowa GN 2/1 na każde małe drzwi.
•  Możliwość regulacji odstępów między półkami.
•  Nogi z regulowaną wysokością.
•  Zasilanie 230V 50Hz.

Szafy chłodnicze głębokość 800 mm 

Szafy chłodnicze głębokość 800 mm

SPI-071LD SPI-072PD

Model Nr referencyjny Liczba drzwi
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

SPI-071LD E362221000000 1-LEWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4200,00

SPI-071PD E362221000019 1-PRAWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4250,00

SPI-072LD E362221100000 2 x 1/2-LEWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4750,00

SPI-072PD E362221100019 2 x 1/2-PRAWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4800,00

SPI-142D E362221200000 2 704 1400/1300 1400 x 800 x 2025 6400,00

SPI-142D

Witryny chłodnicze*

Model Nr referencyjny Liczba pojemników GN
Moc 
W

Wymiary 
mm

Cena netto zł*

WITRYNY PRZESZKLONE

MIE-135 E331811010000 5 x GN 1/4 140 1342 x 370 x 450 2100,00

MIE-150 E331611010000 6 x GN 1/4 140 1492 x 370 x 450 2150,00

MIE-154 E331611040000 6 x GN 1/3 140 1492 x 430 x 450 2300,00

MIE-180 E331810010000 8 x GN 1/4 140 1792 x 370 x 450 2300,00

MIE-200 E331610010000 9 x GN 1/4 140 2017 x 370 x 450 2400,00

MIE-204 E331610040000 9 x GN 1/3 140 2017 x 430 x 450 2550,00

MIE-254 E331810040000 12 x GN 1/3 140 2542 x 430 x 450 2800,00

WITRYNY Z POKRYWĄ NIERDZEWNĄ

MIEP-135 E331821010000 5 x GN 1/4 140 1342 x 370 x 450 1950,00

MIEP-150 E331621010000 6 x GN 1/4 140 1492 x 3 70 x 450 2000,00

MIEP-180 E331820010000 8 x GN 1/4 140 1792 x 370 x 450 2100,00

MIEP-200 E331620010000 9 x GN 1/4 140 2017 x 370 x 450 2200,00

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne w dwóch wersjach: modele MIE przeszklone, 
 modele MIEP z nierdzewną pokrywą.
• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 
 temperatury zgodnym z HACCP.
• Zakres temperatur 0°C do 8°C.

• Modele MIE-154, MIE-204 i MIE-254 przystosowane do 
 pojemników GN 1/3 głębokość 150 mm, pozostałe modele 
 przystosowane do pojemników GN 1/4 głębokość 150 mm.
• Zasilanie 230V, 50Hz.

Witryny chłodnicze

            *cena nie zawiera pojemników GN

 MIE-180

MIEP-180

Witryny chłodnicze
Szafy chłodnicze GN 2/1 

głębokość 800 mm

Akcesoria i opcje niestandardowe patrz strona 18 Akcesoria i opcje niestandardowe patrz strona 18



14 15

Szafy mroźne głębokość 800 mm

Model Nr referencyjny Liczba drzwi
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

SNI-071LD E362222000000 1-LEWE 880 700/600 710 x 800 x 2025 5090,00

SNI-071PD E362222000019 1-PRAWE 880 700/600 710 x 800 x 2025 5150,00

SNI-142D E362222200000 2 1320 1400/1300 1400 x 800 x 2025 7300,00

Szafy mroźne głębokość 800 mm

•  Wykonane ze stali nierdzewnej.
•  Wymuszony obieg powietrza w komorze.
•  Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 
 temperatury zgodnym z HACCP.
•  Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
  termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna
  od CFC.
•  Zakres temperatury pracy  od -18°C do -22°C.
•  Samoczynnie zamykające się drzwi.

•  Wyposażone w zamek do drzwi.

•  Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
•  Dostosowane do pojemników gastronomicznych GN 2/1 lub 2
  x GN 1/1 z możliwością wysuwania z prowadnic.
•  Wyposażone w 3 półki rusztowe GN 2/1 na każde duże drzwi 
 lub 1 półka rusztowa GN 2/1 na każde małe drzwi.
•  Możliwość regulacji odstępów między półkami.
•  Nogi z regulowaną wysokością.
•  Zasilanie 230V 50Hz.

SNI-071LD
SNI-142D

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne z drzwiami przeszklonymi.
• Wymuszony obieg powietrza w komorze.
•  Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem
  temperatury zgodnym z HACCP.
•  Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja 
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna 

od CFC.
•  Zakres temperatury pracy  od 0°C do 8°C.
•  Samoczynnie zamykające się drzwi.
•  Wyposażone w zamek do drzwi.

•  Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
•  Dostosowane do pojemników gastronomicznych GN 2/1 lub 2 x 
 GN 1/1 z możliwością wysuwania z prowadnic.
•  Wyposażone w 3 półki rusztowe GN 2/1 na każde duże drzwi lub 
 1 półka rusztowa GN 2/1 na każde małe drzwi.
•  Możliwość regulacji odstępów między półkami.
•  Nogi z regulowaną wysokością.
•  Zasilanie 230V 50Hz.
• Posiadają dwie niezależne komory chłodnicze z oddzielnymi 
 kompresorami i parownikami.

Szafy chłodnicze dwutemperaturowe głębokość 800 mm 

Szafy chłodnicze dwutemperaturowe głębokość 800 mm

Model Nr referencyjny Liczba drzwi
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

SPI-072/2LD E362221105000 2 x 1/2 lewe 968 2 x 350 / 2 x 300 710 x 800 x 2025 6190,00

SPI-072/2PD E362221105019 2 x 1/2 prawe 968 2 x 350 / 2 x 300 710 x 800 x 2025 6290,00

SPI-142/2D E362221205000 2 1150 2 x 700 / 2 x 600 1400 x 800 x 2025 8190,00 *

Szafy chłodnicze dwutemperaturowe GN 2/1

SPI-072/2LD

SPI-142/2D

Szafy mroźne GN 2/1
głębokość 800 mm

Akcesoria i opcje niestandardowe patrz strona 18 Akcesoria i opcje niestandardowe patrz strona 18
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Szafy dwutemperaturowe chłodniczo-mroźne głębokość 800 mm 

Model Nr referencyjny Liczba drzwi
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

SPNI-072/2LD E362223100000 2 x 1/2 lewe 851 2 x 350 / 2 x 300 710 x 800 x 2025 6690,00

SPNI-072/2PD E362223100019 2 x 1/2 prawe 851 2 x 350 / 2 x 300 710 x 800 x 2025 6790,00

SPNI-142/2D E362411000000 2 1364 2 x 700 / 2 x 600 1400 x 800 x 2025 8890,00

Szafy chłodnicze i mroźne GN 2/1 głębokość 800 mm

Model Nr referencyjny Liczba drzwi
Moc 
W

Pojemność litry
Wymiary 

mm
Cena netto zł

SZAFY CHŁODNICZE DRZWI PEŁNE

SPG-071L E312221000000 1-LEWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 3700,00

SPG-071P E312221000019 1-PRAWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 3750,00

SPG-072L E312221100000 2 x 1/2-LEWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4200,00

SPG-072P E312221100019 2 x 1/2-PRAWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4200,00

SPG-142 E312221200000 2 704 1400/1300 1400 x 800 x 2025 5200,00

SZAFY CHŁODNICZE DRZWI PRZESZKLONE

SPG-071S E312112100000 1-LEWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4250,00

SPG-071Z E312112100019 1-PRAWE 484 700/600 710 x 800 x 2025 4250,00

SPG-142S E312112300000 2 704 1400/1300 1400 x 800 x 2025 6050,00

SZAFY MROŹNE DRZWI PEŁNE

SNG-071L E312222000000 1-LEWE 880 700/600 710 x 800 x 2025 4500,00

SNG-071P E312222000019 1-PRAWE 880 700/600 710 x 800 x 2025 4550,00

SNG-072L E312222100000 2 x 1/2-LEWE 880 700/600 710 x 800 x 2025 4950,00

SNG-072P E312222100019 2 x 1/2-PRAWE 880 700/600 710 x 800 x 2025 4990,00

SNG-142 E312222200000 2 1320 1400/1300 1400 x 800 x 2025 6050,00

•  Wykonane z zewnątrz ze stali galwanizowanej pokrytej
 estetyczną powłoką aluminiowo-cynkową o wyższej
 odporności na korozję i uszkodzenia mechaniczne 

w porównaniu do szaf tradycyjnie malowanych.
•  Dostępne z drzwiami przeszklonymi.
•  Wymuszony obieg powietrza w komorze.
•  Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem 
 temperatury zgodnym z HACCP.
•  Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40 kg/m3, wolna 

od CFC.

•  Zakres temperatury pracy w szafach chłodniczych od 0°C do 
 8°C, a w szafach mroźnych od -18°C do -22°C.
•  Samoczynnie zamykające się drzwi.
•  Wyposażone w zamek do drzwi.
•  Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.
•  Wyposażone w 3 półki rusztowe na każde duże drzwi lub 

1 półka rusztowa na każde małe drzwi.
•  Możliwość regulacji odstępów między półkami.
•  Nogi z regulowaną wysokością
•  Zasilanie 230V 50Hz.

Szafy chłodnicze i mroźne GN 2/1 galwanizowane

SPG-071L

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Posiadają dwie niezależne komory: chłodniczą i mroźną 

z oddzielnymi kompresorami, parownikami i sterownikami.
• Wymuszony obieg powietrza w komorach.
• Wysokiej klasy sterowniki z cyfrowym wyświetlaczem
 temperatury zgodnym z HACCP.
• Poliuretanowa, wtryskiwana pod wysokim ciśnieniem izolacja
 termiczna ścian o grubości 60 mm i gęstości 40kg/m3, 

wolna od CFC.
• Samoczynnie zamykające się drzwi.
• Odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika.

• Dostosowane do pojemników gastronomicznych GN 2/1 lub 2 x
  GN 1/1 z możliwością wysuwania z prowadnic.
• Wyposażone w 3 półki rusztowe GN 2/1 na każde duże drzwi lub
 1 półka rusztowa GN 2/1 na każde małe drzwi.
• Regulowana wysokość półek w szafkach.
• Wyposażone w zamek do drzwi.
• Nogi z regulowaną wysokością.
• Zakres temperatury pracy: komora chłodnicza 0°C do 8°C,
 komora mroźna -18°C do -22°C.

Szafy dwutemperaturowe chłodniczo-mroźne głębokość 800 mm

SPNI-072/2LD

SPNI-142/2D

Szafy dwutemperaturowe 
chłodniczo-mroźne GN 2/1

Szafy chłodnicze i mroźne galwanizowane
GN 2/1 – 700 i 1400

Akcesoria i opcje niestandardowe patrz strona 18
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Model Nr referencyjny
Pojemność

pojemników GN
Wydajność w kg produktu na cykl

schładzanie            zamrażanie
Moc 
W

Wymiary 
mm

Cena netto zł

AM-03-11 8576107 3 x GN 1/1 8                                 5 587 560 x 700 x 480 12575,00

Dlaczego warto użytkować schładzarko-zamrażarki szokowe?

Świeże, naturalne produkty żywnościowe zawierają bakterie, które 

w sprzyjających warunkach takich jak odpowiednia temperatura 

i wilgotność znacznie mnożą się  i stają się niebezpieczne dla zdrowia 

człowieka.

Najgroźniejsze są w przedziale temperatury od +35°C do +65°C,   

kiedy to ich rozwój bardzo przyśpiesza się. Mikroorganizmy zaczynają 

rozwijać się w temperaturze od +10°C do +35°C.

Schładzanie szokowe oznacza obniżanie temperatury wewnątrz 

produktu z +70°C do +3°C w najkrótszym możliwym czasie ale nie 

dłuższym niż 90 minut.

Poziom najbardziej dogodnej temperatury dla rozwoju bakterii jest 

redukowany bardzo szybko w taki sposób aby żywność nie straciła 

swoich walorów i rzeczywiście mogła być przechowywana przez 5-8 

dni.

Szybkie chłodzenie nie tylko zapobiega rozwojowi bakterii ale rów-

nież przedłuża czas konserwacji produktu.

Właściwe zastosowanie szokowych chłodziarek lub szokowych 

zamrażarek pozwala uniknąć straty wagi produktu w fazie chłodzenia 

lub zamrażania. W rezultacie żywność jest miękka i soczysta, może 

być przechowywana przez dłuższy czas a po procesie regeneracji 

zachowa te same właściwości jak świeży produkt.

Schładzarki  i zamrażarki szokowe pozwalają efektywniej zorganizo-

wać pracę w kuchni jednorazowo przygotowując zapas na resztę dni 

tygodnia.

Odpowiednie wykorzystanie zapewnia mniej odpadów, oszczędności 

czasu, większe zarobki i zdrowe produkty.

��������
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�
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Schładzarko-zamrażarka szokowa 3 x GN 1/1

• Elektroniczny panel sterowania.
• Cykl schładzania od +90°C do +3°C w czasie 90 minut.
• Cykl zamrażania od +90°C do -18°C w czasie 270 minut.
• Wykonana wewnątrz i z zewnątrz ze stali nierdzewnej AISI 304
 18/10.
• Łatwy z obsłudze panel sterowania z przyciskami 
 sensorycznymi.
• Zaokrąglone krawędzie wewnątrz urządzenia ułatwiające
 czyszczenie.
• Wyposażona w sondę umożliwiającą kontrolę temperatury
 wewnątrz produktu.
• Możliwość zapamiętania 99 programów pracy.

• Pojemność 3 x GN1/1 (odstęp pomiędzy prowadnicami 80 mm).
• Automatyczne odparowanie wody podczas rozmrażania.
• Uchwyt na całej długości drzwi ułatwiający otwieranie.
• Drzwi z mechanizmem samozamykającym, maksymalny kąt 
 otwarcia drzwi 100°.
• Demontowany stelaż  z prowadnicami ułatwiający czyszczenie.
• Izolacja poliuretanowa o grubości 35 mm i gęstości 42 kg/m3, 
 wolna od CFC.
• Zgodne z normą CE i systemem HACCP.
• Przystosowane do pracy w temperaturze otoczenia do +38°C.
• Zasilanie 230V, 50Hz.

Schładzarko-zamrażarka szokowa 3 x GN 1/1

AM-03-11

Stoły chłodnicze i mroźne

Opcja Model Cena netto zł

LINIA 600

Stół bez blatu TP6-150/TN6-150 200,00

TP6-200/TN6-200 250,00

TP6-250 320,00

Stół z tylną ścianką wykonaną ze stali nierdzewnej TP6-150/TN6-150 205,00

TP6-200/TN6-200 260,00

TP6-250 330,00

Blat ze zlewem do stołu z szufl adami (komora zlewu po prawej stronie stołu nad agregatem) TP6-150 770,00

TP6-200 820,00

TP6-250 1200,00

Agregat po lewej stronie                  250,00

Komplet 4 kół (w tym 2 z blokadą) do stołu 370,00

Komplet 6 kół (w tym 3 z blokadą) 550,00

Półka centralna 32,00

Półka boczna 32,00

LINIA 700

Stół bez blatu TP7-135/TN7-135 200,00

TP7-180/TN7-180 250,00

TP7-225 320,00

Stół z tylną ścianką wykonaną ze stali nierdzewnej TP7-135/TN7-135 205,00

TP7-180/TN7-180 260,00

TP7-220 330,00

Stół z szufl adami i blatem ze zlewem (komora zlewu po prawej stronie stołu nad agregatem) TP7-135 850,00

TP7-180 890,00

TP7-225 1280,00

Agregat po lewej stronie                  250,00

Komplet 4 kół (w tym 2 z blokadą) do stołu 370,00

Komplet 6 kół (w tym 3 z blokadą) do stołu 550,00

Półka epoksydowa GN 1/1 32,00

Komplet prowadnic 26,00

Drzwi przeszklone 1 szt 330,00

Szafy chłodnicze i mroźne

Opcja Model Cena netto zł

Szafa z tylną ścianą ze stali nierdzewnej
1 moduł szafy 240,00

2 moduły szafy 420,00

Drzwi przeszklone
SPI/SPG-071 540,00

SPI/SPG-142 1080,00

Oświetlenie wnętrza szafy 200,00

Pionowa przegroda szafy SPI/SNI-142 220,00

Pionowa przegroda szafy SPG/SNG-142 220,00

Komplet 4 kół (w tym 2 z blokadą) do szafy 370,00

Komplet 6 kół (w tym 3 z blokadą) do szafy 550,00

Półka epoksydowa GN 2/1 52,00

Komplet prowadnic 32,00

Akcesoria i opcje niestandardowe Schładzarko-zamrażarka szokowa 3 x GN 1/1
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AM-08

AM-121
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• Elektroniczny panel sterowania.

• Cykl schładzania od +90°C do +3°C w czasie 90 minut.

• Cykl zamrażania od +90°C do -18°C w czasie 270 minut.

• Wykonana wewnątrz i z zewnątrz ze stali nierdzewnej AISI 304

 18/10.

• Łatwy z obsłudze panel sterowania z przyciskami sensorycznymi.

• Zaokrąglone krawędzie wewnątrz urządzenia ułatwiające 

 czyszczenie.

•  Wyposażona w sondę umożliwiającą kontrolę temperatury 

 wewnątrz produktu.

• Możliwość zapamiętania 99 programów pracy.

• Pojemność 8 x GN 1/1 lub 12 x GN 1/1 (odstęp pomiędzy 

 prowadnicami 65mm).

• Nóżki z regulowaną wysokością.

• Automatyczne odparowanie wody podczas rozmrażania.

• Uchwyt na całej długości drzwi ułatwiający otwieranie.

• Drzwi z mechanizmem samozamykającym, maksymalny kąt

 otwarcia drzwi 100°.

• Demontowany stelaż  z prowadnicami ułatwiający czyszczenie

• Izolacja poliuretanowa o grubości 60 mm i gęstości 42kg/m3,

 wolna od CFC.

• Zgodne z normą CE i systemem HACCP.

• Przystosowane do pracy w temperaturze otoczenia do +43°C.

• Zasilanie 230V, 50Hz.

Schładzarko-zamrażarki szokowe 8 x GN 1/1 i 12 x GN 1/1

Schładzarko-zamrażarki szokowe 8 x GN 1/1 i 12 x GN 1/1

AMM-05
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Stołowa schładzarko-zamrażarka 5 x GN 1/1

• Elektroniczny panel sterowania.

• Cykl schładzania od +90°C do +3°C w czasie 90 minut.

• Cykl zamrażania od +90°C do -18°C w czasie 270 minut.

• Wykonana wewnątrz i z zewnątrz ze stali nierdzewnej AISI 304

 18/10.

• Łatwy z obsłudze panel sterowania z przyciskami sensorycznymi.

• Zaokrąglone krawędzie wewnątrz urządzenia ułatwiające 

 czyszczenie.

• Wyposażona w sondę umożliwiającą kontrolę temperatury

 wewnątrz produktu.

• Możliwość zapamiętania 99 programów pracy.

• Pojemność 5 x GN 1/1 (odstęp pomiędzy prowadnicami 65mm).

• Nóżki z regulowaną wysokością.

• Automatyczne odparowanie wody podczas rozmrażania.

• Uchwyt na całej długości drzwi ułatwiający otwieranie.

• Drzwi z mechanizmem samozamykającym, maksymalny kąt

 otwarcia drzwi 100°.

• Demontowany stelaż  z prowadnicami ułatwiający czyszczenie

• Izolacja poliuretanowa o grubości 60 mm i gęstości 42kg/m3, 

 wolna od CFC.

• Zgodne z normą CE i systemem HACCP.

• Przystosowane do pracy w temperaturze otoczenia do +43°C.

• Zasilanie 230V, 50Hz.

Stołowa schładzarko-zamrażarka 5 x GN 1/1

Stołowa schładzarko-zamrażarka 
5 x GN 1/1

Schładzarko-zamrażarki szokowe 
8 x GN 1/1 i 12 x GN 1/1

Model Nr referencyjny
Pojemność

pojemników GN
Wydajność w kg produktu na cykl

schładzanie            zamrażanie
Moc 
W

Wymiary 
mm

Cena netto zł

AMM-05 8576101 5 x GN 1/1 12                                 8 1200 760 x 700 x 850 17750,00

Model Nr referencyjny
Pojemność

pojemników GN
Wydajność w kg produktu na cykl

schładzanie            zamrażanie
Moc 
W

Wymiary 
mm

Cena netto zł

AM-08 8576102 8 x GN 1/1 25                                 16 2000 790 x 800 x 1320 23950,00

AM-121 8576103 12 x GN 1/1 32                                 20 2300 790 x 800 x 1800 36800,00
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•  Barowe szafy chłodnicze

•  Barowe szafy mroźnicze

•  Szafki barowe pod ekspres do kawy

•  Kostkarki do lodu

U
R

ZĄ
D

ZE
N

IA
 

B
A

R
O

W
E



24 25

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat o grubości 60 mm z rantem o wysokości 40 mm.
• Szufl ady na prowadnicach z łożyskami kulowymi.
• Wyjmowany pojemnik na zużytą kawę.
• Regulowana wysokość nóżek.

Szafki barowe pod ekspres do kawy

MAC-100

Szafki barowe pod ekspres do kawy

MAC-150

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat o grubości 60 mm z rantem o wysokości 40 mm.
• Regulowana wysokość nóżek.
• Dostępne w wersji z jedną lub dwiema półkami.

Szafki barowe

Szafki barowe

Model Nr referencyjny Liczba półek
Wymiary 

mm
Cena netto zł

MA-1060 1922105 1 1000 x 600 x 1045 1390,00

MA-1560 1922106 1 1500 x 600 x 1045 1690,00

MA-1060-2E 1922113 2 1000 x 600 x 1045 1590,00

MA-1560-2E 1922114 2 1500 x 600 x 1045 1890,00

MA-1060

MA-1060-2E 

Model Nr referencyjny Liczba szufl ad
Wymiary 

mm
Cena netto zł

MAC-100 140001000100 1 1000 x 600 x 1045 2190,00

MAC-150 140001100100 2 1500 x 550 x 1045 2390,00

Szafki barowe pod ekspres do kawyBarowe szafy chłodnicze i mroźnicze

Barowe szafy chłodnicze

Model Nr referencyjny Liczba drzwi
Pojemność

litry            butelki
Moc (W)

Wymiary 
mm

Cena netto zł

ERM-150 141211100100 1 135 96 276 600 x 520 x 900 1890,00 *

ERM-250 141211200100 2 190 156 400 900 x 520 x 900 2290,00 *

ERM-350 141211300000 3 295 240 450 1350 x 520 x 900 2690,00

• Obudowa wykonana ze stali malowanej proszkowo 
w kolorze czarnym.

• Drzwi z podwójną szybą zespoloną o grubości 
 18 mm.
• Dostępne w wersji z jednymi lub dwoma drzwiami.
• Wnętrze wykonane z  stali epoksydowej.
• Wewnętrzne oświetlenie.
• Wyposażone w zamek do drzwi.
• Wyposażone w 2 półki na każde drzwi.
• Wentylator parownika o wymiarach 120 x 120 mm.
• Zakres temperatury pracy +4°C do +8°C przy 

temperaturze otoczenia do +38°C.
• Zasilanie 230V 50Hz.

Barowe szafy chłodnicze

ERM-150

ERM-250

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Dostępne w dwóch wersjach: z drzwiami 

szklanymi lub pełnymi nierdzewnymi.
• Poliuretanowa wtryskiwana pod wysokim 

ciśnieniem izolacja termiczna ścian o gęstości 
40kg/m3, wolna od CFC.

• Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym 
wyświetlaczem temperatury.

• Zakres temperatury pracy od -5°C do -10°C przy 
temperaturze otoczenia do +32°C.

• Wyposażone w dwie półki.
• Zasilanie 230V, 50Hz.

Barowe szafy mroźnicze

EC-51

Barowe szafy mroźnicze

Model Nr referencyjny Drzwi
Moc 
W

Wymiary 
mm

Cena netto zł

EC-51 8163101 nierdzewne 210 510 x 510 x 850 2790,00 *

EC-51-C 8163102 szklane 210 510 x 510 x 850 2990,00 *

EC-51-C

           * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena
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• Obudowa wykonana ze stali malowanej proszkowo 
w kolorze szarym.

• Drzwi suwane.
• System chłodzenia metodą powietrzną.
• Zbiornik w kolorze białym.
• Zasilanie 230V, 50Hz.

Kostkarki do lodu

AIM-50

Kostkarki do lodu

Model Nr referencyjny
Wielkość kostki 

(gr)
Wydajność
(kg/24 h)

Pojemność 
zbiornika (kg)

Moc 
(W)

Wymiary 
mm

Cena netto zł

AIM-20 A 2151474120 17 25 6 360 350 x 470 x 592 2850,00

AIM-30 A 2151474130 40 32 13 400 435 x 600 x 695 3500,00

AIM-40 A 2151474140 40 43 13 450 435 x 600 x 695 3750,00

AIM-50 A 2151474150 40 57 26 470 515 x 640 x 830 4700,00

AIM-70 A 2151474160 40 76 32 720 645 x 640 x 860 5400,00

AIM-100 A 2151474190 40 110 55 1150 930 x 565 x 1050 7250,00

Kostkarki do lodu
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• Zmywarki do szkła 

• Zmywarki do naczyń z elektronicznym panelem sterującym 

• Zmywarki do naczyń – linia ECO 

• Kapturowe zmywarki do naczyń 

• Stoły do zmywarek kapturowych 

• Kosze do zmywarek 

• Baterie prysznicowe 
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Wychodząc naprzeciw oczekiwaniom rynku  EDESA HoReCa oferuje 
szeroką gamę zmywarek do naczyń przeznaczoną zarówno do małej 
i większej gastronomi odzwierciedlając potrzeby teraźniejszych i przy-
szłych użytkowników.

Głównym celem, jaki postawiła przed sobą fi rma projektując ofero-
wane zmywarki, było sprostanie rygorystycznym wymaganiom rynku 
koncentrując się na zwiększeniu skuteczności mycia, prostej obsłudze, 
łatwości utrzymania czystości urządzeń oraz dużej trwałości.

Zaprojektowany elektroniczny panel kontrolny spełnia wymagania 
użytkowników z zakresu łatwej i bezpiecznej obsługi urządzenia.
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• Zmywarki do szkła LV-2100 i LV-2100-B przeznaczone do mycia kieliszków, szklanek, kufl i oraz talerzyków o 
maksymalnej średnicy 270 mm z koszem 400 x 400 i prześwitem komory mycia 260 mm.

• Zwarta obudowa wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10.
• Wytrzymały rurowy uchwyt drzwi wykonany ze stali nierdzewnej 18/10 o niskiej przenikalności ciepła.
• Profi lowana komora myjąca ze spadkiem w kierunku fi ltra, zaokrąglone krawędzie ułatwiające utrzymanie 

komory w należytej czystości.
• Elektroniczny panel sterujący.
• Zastosowanie dotykowych przełączników wyboru funkcji minimalizuje przenikanie wilgoci do wnętrza.
• Prosty dostęp do mechanizmów urządzenia w przypadku ich konserwacji lub naprawy.
• Dla zwiększenia skuteczności mycia wszystkie modele wyposażone są w trzy cykle mycia, ułatwiając 

użytkownikowi dostosować program w zależności od rodzaju naczyń oraz stopnia zabrudzenia.
• Automatyczny dozownik środka nabłyszczającego.
• Wszystkie modele wyposażone w cykl dodatkowego (zimnego) płukania.
• Zbiornik wyparzania wykonany ze stali nierdzewnej 18/10.
• Grzałka komory mycia wykonana ze stali nierdzewnej.
• Termostat bezpieczeństwa zgodny z normami CE.
• Mikrowyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Kontrola temperatury wody mycia 65° C oraz temperatury wody wyparzania 90° C za pomocą termostatu.
• Niezależnie obracające się ramiona myjąco-płuczące, dolne i górne.
• Model LV-2100-B z fabrycznie wbudowaną pompą spustową sterowaną niezależnym włącznikiem.
• Zasilanie elektryczne 230 V.
• Dla poprawy ergonomii pracy opcjonalnie dostępne są podstawy pod zmywarki, służące jako szafka do 

przechowywania płynów lub koszy umieszczanych w przystosowanych do tego prowadnicach.

Zmywarki do szkła z wyparzaniem
kosz 400 x 400 mmProfesjonalne zmywarki do naczyń z wyparzaniem

Szeroka gama zmywarek do szkła 
o wydajności do 2100 sztuk na godzinę.

Dostępne modele z opcją płukania zimną 
wodą na koniec cyklu mycia oraz 
z wbudowaną pompą spustową. 
Zastosowanie kosza o wymiarach 
400 x 400 mm.

Szeroka gama zmywarek podblatowych 
wyposażonych w standardowe kosze 
500 x 500 mm o wydajności  do 720 
talerzy na godzinę  oraz prześwicie 
komory 320 mm. Dostępne modele 
z wbudowaną pompą spustową.

Dwa modele kapturowych zmywarek 
do naczyń o wydajności od 800 do 1000 
talerzy na godzinę. Oferowane 
z szeroką gamą stołów załadowczych 
i wyładowczych. W standardzie każdego 
urządzenia cykl pracy ciągłej oraz system 
automatycznego startu po zamknięciu 
komory.
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Podstawy
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Wybór cyklu mycia

Kontrolka temperatury Włącznik START

Włącznik ON / OFF Cykl krótki

Cykl normalny

Cykl intensywny

Cykl zimnego płukania

Wybór cyklu mycia Cykle mycia

Włącznik ON / OFF

Kontrolka temperatury
Włącznik pompy 
spustowej

Cykl zimnego płukania

Włącznik START

• Szeroka gama podblatowych zmywarek do naczyń przeznaczona do mycia naczyń stołowych 

 do maksymalnej wysokości 320 mm z uniwersalnym koszem 500 x 500 mm.

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 AISI 304.

• Wytrzymały rurowy uchwyt drzwi wykonany ze stali nierdzewnej 18/10 o niskiej przenikalności ciepła.

• Pojemność komory: 26 litrów. Specjalna konstrukcja komory z zaokrąglonymi krawędziami i spadkiem 

 w kierunku fi ltra, ułatwia utrzymanie komory w należytej czystości.

• Profi lowana górna część komory mycia ułatwia spływanie kropli wody, kierując je na ścianki boczne.

• Elektroniczny panel sterujący.

• Zastosowanie dotykowych przełączników wyboru funkcji minimalizuje przenikanie wilgoci do wnętrza.

• Łatwy dostęp do systemów elektrycznych i elektronicznych poprzez wysuwany panel przedni.

• Dla zwiększenia skuteczności mycia wszystkie modele wyposażone są w trzy cykle mycia, ułatwiając 
użytkownikowi dostosować program w zależności od rodzaju naczyń oraz stopnia zabrudzenia.

• Automatyczny dozownik płynnego środka nabłyszczającego.

• Grzałka komory mycia wykonana ze stali nierdzewnej.

• Termostat bezpieczeństwa zgodny z normami CE.

• Mikrowyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.

• Kontrola  temperatury wody mycia 65° C oraz temperatury wyparzania 90° C za pomocą termostatu.

• Niezależnie obracające się ramiona myjące i płuczące, zarówno górne jak i dolne.

• Model LF-540-B wyposażony w fabrycznie montowaną pompę spustową.

• Możliwość zastosowania dodatkowego fi ltra wody myjącej (KF-55), który pokrywa całą powierzchnię 

 w komorze myjącej.

• Dla poprawy ergonomii pracy opcjonalnie dostępne są podstawy pod zmywarki, służące zarówno 

 jako szafka do przechowywania płynów, jak również wyposażone w prowadnice do przechowywania koszy.

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz. Moc (kW) Maks. wysokość 

wsadu (mm)
Cykl zimnego 

płukania Wymiary (mm) Cena 
netto zł

LV-2100 8911103 40 3,1 270 Tak 470 x 520 x 720 5170,00

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz. Moc (kW) Maks. wysokość 

wsadu (mm)
Cykl zimnego 

płukania Wymiary (mm) Cena 
netto zł

LV-2100-B 8911104 40 3,15 270 Tak 470 x 520 x 720 5670,00

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Cena 
netto zł

PL-47 9112102 470 x 450 x 400 510,00

PLO-47 9112103 470 x 450 x 400 410,00

Model Nr referenc. Opis Wymiary (mm) Cena 
netto zł

CLV-40 2115116 Kosz kwadratowy do modeli: LV-2100 i LV-2100-B 400 x 400 x 140 74,00

SP-40 9111104 Stojak na talerze do modeli: LV-2100 i LV-2100-B 98,00

CUE-13 2135101 Pojemnik na sztućce do wszystkich modeli 105 x 105 x 130 20,00

Akcesoria

cena netto 

1zł*

Zmywarki do naczyń z elektronicznym panelem sterującym  
Kosz 500 x 500 mm

Zmywarki do szkła z wyparzaniem
Kosz 400 x 400 mm

• Wymiary kosza: 400 x 400 mm.
• Mikrowyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Elektroniczny programator oraz panel sterujący.
• Moc grzałki komory mycia: 2 kW.
• Moc grzałki bojlera: 2,8 kW.
• Moc pompy mycia: 0,26 kW.
• Zasilanie elektryczne: 230 V.
• 3 cykle mycia: krótki: 90’’ / normalny: 120’’ / intensywny: 180’’.
• Cykl dodatkowego płukania zimną wodą.
• Wyposażenie: 2 kosze, 1 stojak na talerze i 1 pojemnik na 

sztućce.

• Wymiary kosza: 400 x 400 mm.
• Mikrowyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Elektroniczny programator oraz panel sterujący.
• Moc grzałki komory mycia: 2 kW.
• Moc grzałki bojlera: 2,8 kW.
• Moc pompy mycia: 0,26 kW.
• Zasilanie elektryczne: 230 V.
• 3 cykle mycia: krótki: 90’’ / normalny: 120’’ / intensywny: 180’’.
• Cykl dodatkowego płukania zimną wodą.
• Pompa spustu wody sterowana niezależnym włącznikiem.
• Wyposażenie: 2 kosze, 1 stojak na talerze i 1 pojemnik na sztućce.

• Zastosowanie podstawy poprawia ergonomię na stanowisku pracy.
• Zastosowanie podstawy zastępuje pompę spustową w przypadku 

wysoko umieszczonego odpływu.
• Prowadnice do przechowywania koszy: 400 x 400 mm.
• Zastosowanie jako szafki do przechowywania płynów.
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 AISI 304.
• Dostępne dwa modele: szafka i podstawa otwarta.
• Dostosowanie do wszystkich modeli zmywarek do szkła.
• Przy zastosowaniu podstawy wysokość załadunku kosza: 720 mm.

* dozownik płynu myjącego dostarczany osobno z każdą zamówioną zmywarką w cenie netto 1zł
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Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm) Moc (kW) Zasilanie 

(V) Wymiary (mm) Cena 
netto zł

LF-600 1210305640 40 320 6,65 400 600 x 600 x 820 6320,00

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm) Moc (kW) Zasilanie 

(V) Wymiary (mm) Cena 
netto zł

LF-540-B 1210305340 30 320 3,55 230 600 x 600 x 820 6770,00

•  Podblatowe zmywarki do naczyń przeznaczone do mycia naczyń stołowych o maksymalnej wysokości 320 mm 
 z uniwersalnym koszem 500 x 500 mm.
•  Wykonane ze stali nierdzewnej.
•  Zaokrąglone krawędzie wanny ułatwiające utrzymanie komory w czystości.
• Pojemność komory mycia 25 litrów.
•  Wyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
•  Regulowany czas cyklu mycia w przedziale od 0 do 240 sekund.
•  Zużycie wody na 1 cykl 2,7 litra.
•  Automatyczny dozownik płynnego środka nabłyszczającego.
•  Kontrolowane termostatem temperatury: mycia 60°C i wyparzania 90°C.
•  Wyposażone w kosz do mycia talerzy CPE-18, kosz do mycia szkła CTE-11 oraz pojemnik na sztućce CUE-13.
•  Dla poprawy ergonomii pracy opcjonalnie dostępne podstawy pod zmywarki, służące zarówno jako szafka do 

przechowywania płynów, jak również wyposażone w prowadnice do koszy.
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• Mikrowłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Termostat bezpieczeństwa.
• Elektroniczny programator oraz panel sterujący.
• Moc grzałki komory mycia: 2,8 kW.
• Moc grzałki bojlera: 2,8 kW.
• Moc pompy mycia: 0,59 kW.
• 3 cykle mycia: Krótki: 90’’ / Normalny: 120’’ / Intensywny: 180’’.
• Wyposażenie: 1 kosz CTE-11, 1 kosz CPE-18 i 1 pojemnik na 

sztućce CUE-13.

• Mikrowłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Termostat bezpieczeństwa.
• Elektroniczny programator oraz panel sterujący.
• Moc grzałki komory mycia: 2,8 kW.
• Moc grzałki bojlera: 2,8 kW.
• Moc pompy mycia: 0,59 kW.
• 3 cykle mycia: Krótki: 90’’ / Normalny: 120’’ / Intensywny: 180’’.
• Pompa spustu wody sterowana niezaleźnym włącznikiem.
• Wyposażenie: 1 kosz CTE-11, 1 kosz CPE-18 i 4 pojemniki na 

sztućce CUE-13.

Wybór cyklu mycia

Kontrolka temperatury Włącznik START

Włącznik ON / OFF Cykl krótki

Cykl normalny

Cykl intensywny

Wybór cyklu mycia

Kontrolka temperatury Cykle mycia

Włącznik START

Włącznik ON / OFF Włącznik pompy 
spustowej

• Mikrowłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Termostat bezpieczeństwa.
• Elektroniczny programator oraz panel sterujący.
• Moc grzałki komory mycia: 2,8 kW.
• Moc grzałki bojlera: 6,0 kW.
• Moc pompy mycia: 0,59 kW.
• 3 cykle mycia: Krótki: 90’’ / Normalny: 120’’ / Intensywny: 180’’.
• Wyposażenie: 1 kosz CTE-11, 1 kosz CPE-18 i 1 pojemnik na 

sztućce CUE-13.

Wybór cyklu mycia

Kontrolka temperatury Włącznik START

Włącznik ON / OFF Cykl krótki

Cykl normalny

Cykl intensywny

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm) Moc (kW) Zasilanie 

(V) Wymiary (mm) Cena 
netto zł

LF-540 1210305240 30 320 3,45 230 600 x 600 x 820 6270,00

cena netto 

1zł*

Zmywarki do naczyń – linia ECO
Kosz 500 x 500 mm

Zmywarki do naczyń z elektronicznym panelem sterującym   
Kosz 500 x 500 mm

włącznik ON/OFF

kontrolka temperatury

kontrolka cyklu pracy
programator

* dozownik płynu myjącego dostarczany osobno z każdą zamówioną zmywarką w cenie netto 1zł
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Model Nr referenc. Wymiary (mm) Cena 
netto zł

PL-60 9132101 600 x 540 x 400 555,00

PLO-60 9132102 600 x 540 x 400 450,00

 LF-400M

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm) Moc (kW) Zasilanie 

(V) Wymiary (mm) Cena 
netto zł

LF-400M 1210305135 30 320 3,45 230 600 x 600 x 820 5470,00

 LF-600M

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm)

Moc (kW)
Zasilanie 

(V)
Wymiary (mm) Cena 

netto zł

LF-600M 1210305835 40 320 6,65 400 600 x 600 x 820 5670,00

Stoły ze zlewami jedno i dwukomorowymi, półką i miejscem na zmywarkę
 
 Model  Wymiary (mm)  Cena netto zł

   Stoły ze zlewem jednokomorowym, półką i miejscem na zmywarkę

 E5510-126  1200 x 600 x 850  1330,00

 E5510-127  1200 x 700 x 850  1540,00

  Stoły ze zlewem dwukomorowym, półką i miejscem na zmywarkę

 E5520-186  1800 x 600 x 850  1990,00

 E5520-187  1800 x 700 x 850  2290,00

• Zastosowanie podstawy poprawia ergonomię na stanowisku pracy.
• Zastosowanie podstawy zastępuje pompę spustową w przypadku
 wysoko umieszczonego odpływu.
• Prowadnice do przechowywania koszy: 500 x 500 mm.
• Zastosowanie jako szafki do przechowywania płynów.
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 AISI 304.
• Dostępne dwa modele: szafka i podstawa otwarta.
• Dostosowane do wszystkich modeli zmywarek podblatowych. 
• Przy zastosowaniu podstawy wysokość załadunku kosza 780 mm.

Podstawy do zmywarek podblatowych

• Wykonane ze stali niedzewnej 18/10.
• Zwiększają wielokrotność użycia tej samej wody.
• Łatwiejsze utrzymanie w czystości urządzenia.
• Łatwe do zamocowania w zmywarce. 

Filtry siatkowe

Model Nr referenc. Model zmywarki Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

KF-55 9131102 LF-540 i LF-600 583 x 530 420,00

cena netto 

1zł*

Akcesoria do zmywarek podblatowych
Zmywarki do naczyń – linia ECO
Kosz 500 x 500 mm

• Mikrowłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Termostat bezpieczeństwa.
• Element grzewczy bojlera: 2,8 kW.
• Regulowany czas cyklu mycia w przedziale od 0 do 240 sekund.
•  Wyposażenie: 1 kosz CPE-18, 1 kosz CTE-11 i 1 pojemnik na 

sztućce CUE-13.

• Mikrowłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi.
• Termostat bezpieczeństwa.
• Element grzewczy bojlera: 6,0 kW.
• Regulowany czas cyklu mycia w przedziale od 0 do 240 sekund.
•  Wyposażenie: 1 kosz CPE-18, 1 kosz CTE-11 i 1 pojemnik na 

sztućce CUE-13.

włącznik ON/OFF

kontrolka temperatury

kontrolka 
cyklu pracy

programator

włącznik ON/OFF

kontrolka temperatury

kontrolka 
cyklu pracy

programator

* dozownik płynu myjącego dostarczany osobno z każdą zamówioną zmywarką w cenie netto 1zł
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Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm)

Moc 
(kW)

Zasilanie 
(V) Wymiary (mm) Cena 

netto zł

LC-1000 8951102 60 420 13,5 400 680 x 680 x 1460 12370,00

Model Nr referenc. Wydajność 
koszy/godz.

Maks. wysokość 
wsadu (mm)

Moc 
(kW)

Zasilanie 
(V) Wymiary (mm) Cena 

netto zł

LC-800 8951101 45 420 10,5 400 680 x 680 x 1460 10870,00
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• Niezależnie obracające się górne i dolne ramiona myjące i 
płuczące wykonane ze stali nierdzewnej.

• Filtry siatkowe w komorze mycia.
• Wyłącznik bezpieczeństwa podnoszenia kaptura.
• Termostat bezpieczeństwa.
• Kontrolowane termostatem temperatury wody: mycia 65°C i 

wyparzania 90°C.
• Moc grzałki komory mycia: 4,5 kW.
• Moc grzałki bojlera: 6,0 kW.
• Moc pompy mycia: 0,59 kW.
• 4 cykle mycia:
 - Krótki: 60’’ / Normalny: 90’’ / Intensywny 180’’.
 - Cykl pracy ciągłej.
• Wyposażenie: 1 koszt CTE-11, 1 kosz CPE-18 i 4 pojemniki na 

sztućce CUE-13.

• Podwójny system fi ltracji wody w komorze mycia.
• Wyłącznik bezpieczeństwa podnoszenia kaptura.
• Termostat bezpieczeństwa.
•  Kontrolowane termostatem temperatury wody: mycia 

65°C i wyparzania 90°C.
• Dwie niezależne pompy myjące zasilające ramiona górne 

i dolne.
• Moc grzałki komory mycia: 4,5 kW.
• Moc grzałki bojlera: 9,0 kW.
• Moc pompy mycia: 2 x 0,59 kW.
• 4 cykle mycia:
 - Krótki: 55’’ / Normalny: 80’’ / Intensywny: 120’’.
 - Cykl pracy ciągłej.
• Cyfrowy wyświetlacz temperatury wody mycia oraz 

temperatury wody wyparzania.
• Wyposażenie: 1 kosz CTE-11, 1 kosz CPE-18 i 4 pojemniki 

na sztućce CUE-13.

Wybór cyklu mycia

Cykl krótki

Cykl normalny

Cykl intensywny

Cykl cągły

Włącznik START

Kontrolka temperatury

Włącznik ON / OFF

Włącznik ON / OFF

Wyświetlacz temperatury mycia 
i wyparzania

Wybór cyklu mycia

Cykl krótki

Cykl normalny

Cykl intensywny

Cykl cągły

Włącznik START

• Szeroka gama kapturowych zmywarek do naczyń przeznaczona do mycia wszelkiego rodzaju naczyń 
stołowych o maksymalnej wysokości 420 mm z uniwersalnym koszem 500 x 500 mm.

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 AISI 304.

• Wszystkie modele posiadają możliwość montażu w linii lub pod kątem 90° z odpowiednimi stołami.

• Demontowana podpora kosza wykonana ze stali nierdzewnej 18/10.

• Profi lowana komora mycia z zaokrąglonymi krawędziami ułatwiająca utrzymanie czystości.

• Profi lowana górna część komory mycia ułatwia spływanie kropli wody, kierując je na ścianki boczne.

• Łatwy w obsłudze elektroniczny panel sterujący, umieszczony w przedniej dolnej części urządzenia.

• Zastosowanie dotykowych przełączników wyboru funkcji minimalizuje przenikanie wilgoci do 
wnętrza.

• Dla zwiększenia wydajności wszystkie modele wyposażone są w trzy cykle mycia, ułatwiając 
użytkownikowi dostosować program w zależności od rodzaqju naczyń i stopnia zabrudzenia oraz w 
cykl pracy ciągłej zwiększający skuteczność mycia bardzo zabrudzonych naczyń.

• Model LC-1000 w panelu sterującym posiada cyfrowy wyświetlacz temperatury wody myjącej oraz 
wody płuczącej.

• Automatyczny dozownik płynnego środka nabłyszczającego.

• Zbiornik wyparzania wykonany ze stali nierdzewnej 18/10.

• Termostat bezpieczeństwa zgodny z normami CE.

• Kontrola temperatury wody mycia 65° C 
oraz temperatury wody wyparzania 90° C 
za pomocą termostatu.

• Niezależnie obracające się ramiona 
myjące i płuczące, zarówno górne, jak i 
dolne.

• Model LC-1000 posiada dwie niezależne 
pompy myjące dla ramion górnych i 
dolnych.

• Firma EDESA dysponuje szeregiem 
akcesoriów do przeprowadzenia 
kompletnej instalacji urządzenia: stoły 
i zlewy załadowcze oraz wyładowcze, 
a także akcesoria uzupełniające, takie 
jak: pojemniki na odpady, baterie 
prysznicowe, fi ltry oraz szeroka gama 
koszy.

cena netto 

1zł*

Kapturowe zmywarki do naczyń z wyparzaniem
Kosz 500 x 500 mm

Kapturowe zmywarki do naczyń z wyparzaniem
Kosz 500 x 500 mm

* dozownik płynu myjącego dostarczany osobno z każdą zamówioną zmywarką w cenie netto 1zł
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Opis Model Cena 
netto zł

Zmywarka LC-800 10870,00

Stół załadowczy E5543-077 1701,00

Stół wyładowczy E5551-127 1557,00

Bateria prysznicowa ED-2 680,00

Model Typ Strona montażu Wymiary (mm) Cena netto zł

E5551-076 Bez rantu Prawa / Lewa 700 x 600 x 850 1048,00

E5551-126 Bez rantu Prawa / Lewa 1200 x 600 x 850 1358,00

E5551-077 Z rantem Prawa 700 x 700 x 850 1111,00

E5551-077 Z rantem Lewa 700 x 700 x 850 1111,00

E5551-127 Z rantem Prawa 1200 x 700 x 850 1557,00

E5551-127 Z rantem Lewa 1200 x 700 x 850 1557,00

Model Elementy Strona montażu Wymiary (mm) Cena netto zł

E5543-077 Zlew Prawa 700 x 700 x 850 1701,00

E5543-077 Zlew Lewa 700 x 700 x 850 1701,00

E5543-127 Zlew Prawa 1200 x 700 x 850 2081,00

E5543-127 Zlew Lewa 1200 x 700 x 850 2081,00

E5541-127 Zlew + otwór na odpadki Prawa 1200 x 700 x 850 2012,00

E5541-127 Zlew + otwór na odpadki Lewa 1200 x 700 x 850 2012,00

E5541-157 Zlew + otwór na odpadki Prawa 1500 x 700 x 850 2157,00

E5541-157 Zlew + otwór na odpadki Lewa 1500 x 700 x 850 2157,00

• Szeroka gama stołów załadowczych i 
wyładowczych do zastosowania w każdej 
zmywalni.

• Stoły wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 
AISI 304.

• Wyposażone w regulowane nóżki o 
wymiarze 40 x 40 mm.

• Gładka powierzchnia łatwa do utrzymania w 
czystości.

• Łatwe w montażu i łączeniu ze zmywarką.

Stoły załadowcze / wyładowcze proste

Stoły do zmywania wstępnego

Opis Model Cena 
netto zł

Zmywarka LC-800 10870,00

Stół załadowczy E5543-127 2081,00

Stół wyładowczy E5551-127 1557,00

Bateria prysznicowa ED-2 680,00

Opis Model Cena 
netto zł

Zmywarka LC-1000 12370,00

Stół załadowczy E5541-127 2021,00

Stół wyładowczy E5551-077 1111,00

Bateria prysznicowa ED-2 680,00

Pojemnik na odpadki CUV-105 770,00

Opis Model Cena 
netto zł

Zmywarka LC-1000 12370,00

Stół załadowczy E5541-157 2157,00

Stół wyładowczy E5551-127 1557,00

Bateria prysznicowa ED-2 680,00

Pojemnik na odpadki CUV-105 770,00

Opis Model Cena 
netto zł

Zmywarka LC-800 10870,00

Stół załadowczy E5543-127 2081,00

Stół wyładowczy E5551-127 1557,00

Bateria prysznicowa ED-2 680,00

Opis Model Cena 
netto zł

Zmywarka LC-1000 12370,00

Stół załadowczy E5541-157 2157,00

Stół wyładowczy E5551-127 1557,00

Bateria prysznicowa ED-2 680,00

Pojemnik na odpadki CUV-105 770,00

Stoły do zmywarek kapturowych
Stoły do zmywarek kapturowych
Przykładowe rozwiązania
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Model Nr referenc. Opis Przyrost wysokości Kolor Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

SCE-16 2135102 Podkładka podwyższająca 4 x 4 50 mm Niebieski 500 x 500 x 50 17,00

SCE-25 2135103 Podkładka podwyższająca 5 x 5 50 mm Niebieski 500 x 500 x 50 17,00

SCE-36 2135104 Podkładka podwyższająca 6 x 6 50 mm Niebieski 500 x 500 x 50 17,00

ESE-12 2135105 Złączniki 12 mm na każdą podkładkę 2,00

Model Nr referenc. Pojemność Wymiary otworów 
do szklanek (mm)

Maks.wysokość 
układania (mm) Kolor Wymiary (mm) Cena 

netto zł

CVE-36/100 2115112 36 szkl. lub kieliszk. 70 100 Niebieski 500 x 500 x 140 56,00

CVE-36/150 2115113 36 szkl. lub kieliszk. 70 150 Niebieski 500 x 500 x 190 66,00

CVE-36/200 2115114 36 szkl. lub kieliszk. 70 200 Niebieski 500 x 500 x 240 85,00

Model Nr referenc. Pojemność Wymiary otworów 
do szklanek (mm)

Maks.wysokość 
układania (mm) Kolor Wymiary (mm) Cena 

netto zł

CVE-25/100 2115109 25 szkl. lub kieliszk. 85 100 Niebieski 500 x 500 x 140 50,00

CVE-25/150 2115110 25 szkl. lub kieliszk. 85 150 Niebieski 500 x 500 x 190 64,00

CVE-25/200 2115111 25 szkl. lub kieliszk. 85 200 Niebieski 500 x 500 x 240 81,00

Model Nr referenc. Pojemność Wymiary otworów 
do szklanek (mm)

Maks.wysokość 
układania (mm) Kolor Wymiary (mm) Cena 

netto zł

CVE-16/100 2115106 16 szkl. lub kieliszk. 110 100 Niebieski 500 x 500 x 140 50,00

CVE-16/150 2115107 16 szkl. lub kieliszk. 110 150 Niebieski 500 x 500 x 190 60,00

CVE-16/200 2115108 16 szkl. lub kieliszk. 110 200 Niebieski 500 x 500 x 240 75,00

Model Nr referenc. Przeznaczenie Pojemność Kolor Wymiary (mm) Cena 
netto zł

CPE-18 2115101 Talerze 16 / 18 talerzy Pomarańczowy 500 x 500 x 110 40,00

CTE-11 2115102 Szklanki, fi lizanki, kieliszki Zależne od obiektu Szary 500 x 500 x 110 38,00

CBE-7 2115103 Tace 8 sztuk Pomarańczowy 500 x 500 x 110 45,00

CPHE-12 2115104 Głębokie talerze 12 sztuk Szary 500 x 500 x 110 415,00

RCE-55 2135106 Sito do mycia różnego rodzaju sztućców- 

występuje wyłącznie w koszu CTE-11

Szary 455 x 455 135,00

CUE-13 2135101 Sztućce 32 sztuki Żółty 105 x 105 x 130 20,00

Model Nr referenc. Kolor Wymiary (mm) Cena 
netto zł

CLV-40 2115116 Szary 400 x 400 x 140 74,00

• Wykonane z polipropylenu (różne kolory).
• Posiadają podwójne ścianki, odporne na wstrząsy 

mechaniczne.
• Zaprojektowane w sposób niepozwalający na osadzanie 

się odpadów, zapewniający maksimum higieny.
• Skonstruowane z materiału odpornego na wysoką 

temperaturę i różne reakcje chemiczne produktów.
• Budowa koszy zapewnia optymalne bezpieczeństwo w 

użyciu.
• We wszystkich ściankach koszy znajdują się otwory w 

kształcie uchwytów, pozwalające na transport ręczny, 
układanie, składowanie.

• Standardowe rozmiary 500 x 500 mm i 400 x 400 mm 
ułatwiają ich transport oraz użycie we wszystkich typach 
zmywarek niezależnie od modelu.

Kosze uniwersalne ( 400 x 400 mm )

Kosze uniwersalne ( 500 x 500 mm )

Modele dla szklanek i kieliszków
 Na następnej stronie są 

przedstawione modele koszy do 
szklanek i kieliszków o określonych 
rozmiarach fabrycznych (szerokość, 
wysokość).

 W wypadku zapotrzebowania na 
kosze o większych rozmiarach, 
dostarczane są specjalne nakładki 
dystansowe, pozwalające na 
zwiększenie rozmiarów (prosty 
montaż).

Podstawa kosza Wózki do transportu koszy

Nakładka dystansowa
z ochraniaczami, niepozwalającymi 
na stłuczenie się szkła.

Kosze o pojemności 16 sztuk (500 x 500 mm)

Kosze o pojemności 25 sztuk (500 x 500 mm)

Kosze o pojemności 36 sztuk (500 x 500 mm)

Podkładki regulujące wysokość koszy do szklanek

Kosze do zmywarekKosze do zmywarek



42

Baterie i prysznice gastronomiczne

Firma EDESA HoReCa oferuje szeroką gamę wysokiej jakości baterii prysznicowych idealnie nadających się do gastronomii

• Posiadają elastyczną sprężynę ze stali nierdzewnej.  •   Możliwość regulacji dystansu baterii od ściany.

• Wysoka gęstość chromowania wszystkich części.

Bateria prysznicowa naścienna

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EG-2 Bateria ze spryskiwaczem,   715,00 
  naścienna, 2 rodzaje wody

Bateria prysznicowa sztorcowa, 
jednootworowa

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 ED-2C Bateria ze spryskiwaczem   805,00 
  i wylewką, 2 rodzaje wody

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

Bateria prysznicowa sztorcowa, 
jednootworowa

 ED-2 Bateria ze spryskiwaczem,   680,00 
  2 rodzaje wody

Bateria prysznicowa naścienna

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EG-2C Bateria ze spryskiwaczem,   890,00 
  naścienna z wylewką, 2 rodzaje wody

Bateria prysznicowa sztorcowa, 
jednootorowa, łokciowa

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EDM-2C Bateria ze spryskiwaczem,   1360,00 
  i wylewką, 2 rodzaje wody

Bateria prysznicowa sztorcowa, 
jednootorowa, łokciowa

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EDM-2 Bateria ze spryskiwaczem,   1210,00 
  2 rodzaje wody

Bateria prysznicowa stojąca

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EC-2 Bateria ze spryskiwaczem,   835,00 
  stojąca, 2 rodzaje wody

Bateria prysznicowa stojąca

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EC-2C Bateria ze spryskiwaczem,   985,00 
  stojąca z wylewką, 2 rodzaje wody

Bateria sztorcowa jednootworowa

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EB-30 Bateria jednotrzonowa,   190,00 
  2 rodzaje wody

Bateria sztorcowa jednootworowa

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EFB-30 Bateria z regulatorem strumienia,   615,00 
  2 rodzaje wody

Wąż ze spryskiwaczem

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EF-15 Wąż ze spryskiwaczem,   4260,00 
  długość 15 m

Wąż ze spryskiwaczem

 Model Nazwa urządzenia Cena 
   netto zł

 EF-6 Wąż ze spryskiwaczem,   2050,00 
  długość 6 m
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• Pakowarki

• Salamandry

• Kuchenki indukcyjne

• Obieraczki

• Szatkownice CV

• Szatkownice CVE

• Tarcze i akcesoria do szatkownic

• Cuttry

• Miksery ręczne

• Krajalnice do wędlin

• Krajalnice do wędlin profesjonalne

• Krajalnica do wędlin ręczna

• Maszynki do mięsa PI

• Maszynki do mięsa PA

•  Maszynki do mięsa z przystawką  do serów, 
prasa do hamburgerów

• Akcesoria do krajalnic i maszynek do mięsa

• Wyciskarki do cytrusów

• Miksery

• Miksery barowe, kruszarki do lodu
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Pakowarki próżniowePakowarki próżniowe

Pakowanie próżniowe – to system konserwacji żywności surowej, półproduktów 
lub wyrobów gotowych polegający na usunięciu powietrza z pojemnika w 
którym znajduje się, przeznaczony do zapakowania, produkt.
Brak tlenu uniemożliwia bądź opóźnia pogorszenie jakości żywności 
spowodowanej barteriami tlenowymi.

Podwójna listwa zgrzewająca
Automatyczne chłodzenie listwy

 Zalety pakowania próżniowego:
- dłuższe przechowywanie żywności
- higieniczne przechowywanie żywności (brak przenikania innymi zapachami, brak 
wysuszania żywności)
- redukuje do minimum koszty zepsucia żywności

Wysokiej jakości pompy BUSCH, 
które uzyskują do 99,5% próżni

Wszystkie modele stołowe* 

jako standardowe wyposażenie 

zawierają:

-przyłącze do pakowania w gazie

-system Gastro-VAC

Solidna pokrywa 
z przezroczystego matakrylanu

Wózek ułatwiający transport 
urządzeń

Obudowa i komora wykonane ze 
stali nierdzewnej AISI 304 18/10
Łatwe do czyszczenia

W standardowym wyposażeniu 
płyta z polietylenu

*z wyjątkiem VAC-6T

System Gastro-VAC do 
pakowania poza komorą 
urządzenia w specjalnych 
gastro-pojemnikach do 
pakowania próżniowego

Wszystkie modele stołowe*
posiadają w standardowym
wyposażeniu system Gastro-
VAC. Do pozostałych modeli *
można zamówić go jako opcję
(instalacja w fabryce).

Elektroniczny panel sterujący
z cyfrowym wyświetlaczem

Szeroka oferta dla 

wszystkich potrzeb

Łatwe do programowania

 i użytkowania

Wszystkie modele wyposażone 
w system VACSTOP, który 
umożliwia zatrzymanie programu 
w trakcie pracy urządzenia 
i przejście do kolejnego etapu 
procesu

Kontrola podawania gazu 
obojętnego we wszystkich 
modelach *

Kontrola podawania gazu 
obojętnego we wszystkich 
modelach *

Modele jezdne posiadają 4 
kółka w tym 2 z hamulcem

Modele elektroniczne z cyfrowym panelem*
Czasowa regulacja próżni

Modele elektroniczne z cyfrowym panelem 
Sensoryczna regulacja próżni

·         Łatwy w obsłudze panel sterujący z przyciskami 
sensorycznymi

·         Przystosowane do systemu GASTRO-VAC

·         Elektroniczna kontrola:

1.       czasu próżni

2.       czasu podawania gazu obojętnego

3.       czasu zgrzewania

·         Możliwość monitorowania poszczególnych 
etapów pracy urządzenia (wstecznie)

·         Próżniomierz (wakuometr)

·         Bieżąca informacja o fazach procesu na 
wyświetlaczu

·         Łatwy w obsłudze panel sterujący z przyciskami 
sensorycznymi

·         Przystosowane do systemu GASTRO-VAC

·         System elektronicznego skalowania ciśnienia w 
komorze

·         Możliwość zaprogramowania 50 programów 
pracy urządzenia

·         Elektroniczna kontrola:

4.       czasu próżni

5.       czasu podawania gazu obojętnego

6.       czasu zgrzewania

·         Dodatkowa regulacja próżni

·         Wyświetlacz realnego czasu pracy urządzenia
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Elektroniczny system kontroli czasu pracy

Model
Nr refe-
rencyjny

Wydajność 
pompy (m³/h)

Listwy 
zgrzew.

Długość 
listew (mm)

Wymiary komory 
(mm)

Wymiary zew. 
(mm)

Moc 
(W)

Zasilanie (V)
Cena 

netto zł

VAC-40 S 4625104 40 2 460 + 460 700 x 480 x 210 820 x 600 x 1030 1500 230-400 / 3 / 50 Hz 21800,00

VAC-63 S 4625105 63 2 460 + 460 700 x 480 x 210 820 x 600 x 1030 1500 230-400 / 3 / 50 Hz 24350,00

VAC-100 S 4625106 100 2 580 + 580 950 x 600 x 210 1070 x 720 x 1060 2200 230-400 / 3 / 50 Hz 31200,00

GVAC 4635101 System Gastro-Vac montowany w fabryce 280,00

System Gastro-VAC System Gastro-VAC System Gastro-VAC System Gastro-VAC

System Gastro-VAC System Gastro-VAC System Gastro-VAC System Gastro-VAC

· Elektroniczna kontrola:

czasu próżni czasu podawania 

gazu obojętnego

czasu zgrzewania

Łatwy w obsłudze panel sterujący z przyciskami sensorycznymi

·         Przystosowane do systemu GASTRO-VAC

·         System elektronicznego skalowania ciśnienia w komorze

·         Możliwość zaprogramowania 50 programów pracy urządzenia

·         Elektroniczna kontrola:

-czasu próżni

-czasu podawania gazu obojętnego

-czasu zgrzewania

·         Dodatkowa regulacja próżni

·         Wyświetlacz realnego czasu pracy urządzenia

Pakowarki próżniowePakowarki próżniowe

Pakowarki próżniowe modele stołowe

VAC-6T

·         Panel elektroniczny z 2 potencjometrami
·         Zasilanie 230/1/50-60Hz

Pakowarki próżniowe modele stołowe

Elektroniczny system kontroli czasu pracy

Elektroniczny system kontroli czasu pracy

Elektroniczny system kontroli czasu pracy

Pakowarki próżniowe modele stojące

Pakowarki próżniowe modele stojące

Pakowarki próżniowe modele stołowe

Elektroniczny system kontroli czasu pracy

Model
Nr refe-
rencyjny

Wydajność 
pompy (m³/h)

Listwy 
zgrzew.

Długość 
listwy (mm)

Wymiary 
komory (mm)

Wymiary zew. 
(mm)

Moc 
(W)

Cena 
netto zł

VAC-6T 4615101 6 1 310 330 x 330 x 125 430 x 450 x 400 400 7100,00*

Model
Nr refe-
rencyjny

Wydajność 
pompy (m³/h)

Listwy 
zgrzew.

Długość 
listew (mm)

Wymiary 
komory (mm)

Wymiary zew. 
(mm)

Moc 
(W)

Zasilanie (V)
Cena 

netto zł

VAC-10 DT 4615202 10 1 410 430 x 430 x 140 530 x 550 x 450 400 230 / 1 / 50-60 Hz 9300,00*

VAC-20 DT 4615203 20 1 410 430 x 430 x 180 530 x 550 x 490 750 230 / 1 / 50-60 Hz 9900,00*

VAC-20 DTL 4615207 20 1 430 570 x 450 x 180 690 x 570 x 490 750 230 / 1 / 50-60 Hz 11500,00*

VAC-20 DTL2A 4615208 20 2 430 + 430 570 x 450 x 180 690 x 570 x 490 750 230 / 1 / 50-60 Hz 11990,00*

Model
Nr refe-
rencyjny

Wydajność 
pompy (m³/h)

Listwy 
zgrzew.

Długość 
listew (mm)

Wymiary 
komory (mm)

Wymiary zew. 
(mm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

VAC-40 DT 4615204 40 2 460 + 460 700 x 480 x 210 820 x 600 x 1030 1500 230-400 / 3 / 50 Hz 18650,00*

VAC-63 DT 4615205 63 2 460 + 460 700 x 480 x 210 820 x 600 x 1030 1500 230-400 / 3 / 50 Hz 20950,00*

VAC-100 DT 4615206 100 2 580 + 580 950 x 600 x 210 1070 x 720 x 1060 2200 230-400 / 3 / 50 Hz 27150,00*

GVAC 4635101 System Gastro-Vac montowany w fabryce 280,00*

Model
Nr refe-
rencyjny

Wydajność 
pompy (m³/h)

Listwy 
zgrzew.

Długość 
listew (mm)

Wymiary komory 
(mm)

Wymiary zew. 
(mm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

VAC-10 S 4625102 10 1 410 430 x 430 x 140 530 x 550 x 450 400 230 / 1 / 50-60 Hz 11350,00

VAC-20 S 4625103 20 1 410 430 x 430 x 180 530 x 550 x 490 750 230 / 1 / 50-60 Hz 12000,00

VAC-20 SL 4625107 20 1 430 570 x 450 x 180 690 x 570 x 490 750 230 / 1 / 50-60 Hz 13750,00

VAC-20 SL2A 4625108 20 2 430 + 430 570 x 450 x 180 690 x 570 x 490 750 230 / 1 / 50-60 Hz 14350,00

           * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena
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Dodatki do systemu Gastro-VAC

Pakowarki stołowe:

VAC-10DT, VAC-20DT, VAC-20DTL, VAC-20DTL 2A (z wyjątkiem VAC-6T)
VAC-10S, VAC-20S, VAC-20 SL, VAC-20 SL 2A

Standardowo wyposażone są w system Gastro-VAC. Do pozostałych modeli można 
zamówić go jako opcja. System ten jest instalowany do urządzenia tylko i wyłącznie w 
fabryce.

Pakowanie próżniowe zwiększa dostępność świeżej 
żywności, redukuje do minimum koszty transportu, ułatwia 
higieniczne przechowywanie żywności (brak przenikania 
innymi zapachami, brak wysuszania żywności).

Odpowiednie użytkowanie pakowarki umożliwia konserwację 
żywności przez dłuższy czas, poprawia jej wygląd, zapewnia 
sterylność, redukuje do minimum możliwość zepsucia.

Dzięki systemowi Gastro-VAC możemy przeprowadzić proces 
pakowania poza komorą pakowarki, wykorzystując specjalne 
pojemniki GN do pakowania próżniowego.

Pakowanie próżniowe w systemie Gastro-VAC

Pojemniki gastronomiczne są przystosowane do 
pakowania próżniowego bez potrzeby używania 
woreczków (tylko próżnia bez możliwości odgazowania).

Grubość stali nierdzewnej oraz wzmocnione pokrywki 
z poliwęglanu zapewniają maksymalną stabilność 
opakowania.

Pojemniki otwierają się w prosty sposób dzięki 
specjalnemu zaworowi umieszczonemu w pokrywce.

Pojemniki GN do pakowania próźniowego 
Gastro-VAC

• Służą jako podstawa oraz środek ułatwiający   
 transport pakowarki.
• Zaprojektowane do transportu urządzenia, aby  
 zapewnić maksymalny komfort pracy.
• Dostosowane do każdego modelu pakowarek Edesy  
 (maksymalne wymiary pakowarki 690 x 570 mm).
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyposażone w 4 kółka o średnicy 125 mm, w tym 
 2 kółka z hamulcem oraz odbojniki.
• Dolna półka gładka.

Wózki do pakowarek 

Pryzgotowanie

Stosowanie pojemników
GN ułatwia przygotowanie
żywności na każdm etapie.

Pakowanie

Możliwe w modelach
wyposażonych w system
Gastro-VAC. Podłączając
przewód pakowarki do
przykrywki gastropojemnika
uzyskamy próżnię w
pojemniku.

Użytkowanie

Proces pakowania oraz
otwierania pojemnika, aby
wyjąć żywność, może być
wykonywany wielokrotnie,
co pozwala na wyjęcie
żądanej ilości produktu.
Łatwy sposób otwierania
pojemnika GN dzięki 
specjalnemu zaworowi.

Pakowanie

Możliwe w modelach
wyposażonych w system
Gastro-VAC. Podłączając
przewód pakowarki do
przykrywki gastropojemnika
uzyskamy próżnię w
pojemniku.

Pojemniki

Szeroka gama 
gastropojemników systemu 
Gastro-VAC do pakowania 
próżniowego.

Akcesoria Gastro-VAC

System Gastro-VAC jako
opcja instalowany jest
wyłącznie w fabryce.

Pakowarki stołowe:

VAC-10DT, VAC-20DT, VAC-20DTL, VAC-20DTL 2A (z wyjątkiem VAC-6T) 
VAC-10S, VAC-20S, VAC-20 SL, VAC-20 SL 2A

Standardowo wyposażone są w system Gastro-VAC. Do pozostałych 
modeli można zamówić go jako opcja. System ten jest instalowany 
do urządzenia tylko i wyłącznie w fabryce.

 

Pakowarki Edesa z cyfrowym panelem sterującym z systemem 
Gastro-Vac (VAC-10 i VAC-20) posiadają specjalny program, który 
umożliwia pakowanie próżniowe w gastro-pojemnikach. Nie jest 
konieczne otwieranie i zamykanie pokrywy w każdym procesie 
pakowania.

Pakowarki próżniowe
Akcesoria i dodatkiPakowarki próżniowe

Pojemniki Pokrywki z uszczelkami i zaworami

Rozmiar GN
Głębokość 

(mm)
Model Nr referencyjny Cena netto zł

100 GNVR-11100 2076101 210,00*

150 GNVR-11150 2076102 290,00*

200 GNVR-11200 2076103 330,00*

100 GNVR-12100 2076104 130,00*

150 GNVR-12150 2076105 150,00*

100 GNVR-13100 2076106 90,00*

150 GNVR-13150 2076107 115,00*

Model Nr referencyjny Wymiary (mm)
Cena 

netto zł

CEV 2412119 810 x 630 x 850 730,00

Model Nr referencyjny Opis

GVAC 4635101 System Gastro-Vac

Model Nr referencyjny Cena netto zł

GNVT-11 2076110 230,00*

GNVT-12 2076111 180,00*

GNVT-13 2076112 160,00*

           * nowa niższa cena
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• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10, wykończenie satynowane.
• Ruchoma płyta górna umożliwiająca opiekanie potraw różnych wielkości.
• Nienagrzewający się uchwyt górnej płyty.
• Grzałki powlekane 2 x 2 kW.
• Uchylne grzałki ułatwiające czyszczenie oraz konserwację.
• Kontrola temperatury za pomocą regulatora w dwóch strefach grzewczych.
• W komplecie pojemnik na tłuszcz oraz ruszt.
• Wyposażone w nóżki z kauczuku.
• Możliwość przymocowania do ściany za pomocą podpory SM-60 (opcja).

Salamandry elektryczne z ruchomą płytą górną

• Bardzo krótki czas rozgrzewania - urządzenie gotowe do opiekania po  
 upływie 20 sekund.
• Profesjonalne grzałki elektryczne, kwarcowe promienniki podczerwieni.
• Przezroczysta płyta witroceramiczna chroniąca grzałki i    
 rozprzestrzeniająca ciepło.
• Bardzo łatwe czyszczenie dzięki płycie witroceramicznej.
• Możliwość pracy na pełnej mocy lub zmniejszonej do 2 kW.
• Cyfrowy panel sterowania.
• Czasomierz z pamięcią (od 5 sekund do 99 minut).
• Wykonana ze stali nierdzewnej 18/10.
• Ruchoma górna płyta umożliwiająca opiekanie potraw różnych wielkości.
• Możliwość przymocowania do ściany za pomocą podpory SM-60 (opcja).

Salamandry elektryczne ultraszybkie

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10, wykończenie satynowane.
• Regulowana podstawa pozwala umieścić produkt żywnościowy 
 w optymalnej odległości od źródła ciepła.
• Podstawa do tac GN 1/1, dostępna z trzech stron, wykorzystuje 
 bezpieczny system wyjmowania potraw oraz ułatwia czyszczenie.
• Nienagrzewająca się rączka.
• Zaprojektowane i wyprodukowane zgodnie z dyrektywami europejskimi CE.
• Możliwość przymocowania do ściany za pomocą podpory SMG-70 (opcja).

Salamandry gazowe z ruchomą podstawą

• Ułatwiają pracę kucharzom i kelnerom.
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Podstawa do tac GN 1/1, dostępna z trzech stron, wykorzystuje 
 bezpieczny system wyjmowania potraw oraz ułatwia czyszczenie.
• Dwie niezależnie regulowane strefy grzewcze.
• Nienagrzewająca się rączka.
• Możliwość przymocowania do ściany za pomocą podpory SMG-70 (opcja).

Salamandry elektryczne z ruchomą podstawą

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10, wykończenie satynowane.
• Wyposażone w nienagrzewające się uchwyty.
• Regulacja rusztu na kilku wysokościach.
• Wysuwany pojemnik na tłuszcze.
• Grzałki elektryczne powlekane 2 x 2 kW.
• Kontrola temperatury poprzez regulator poboru energii.
• Możliwość przymocowania do ściany za pomocą podpory SMF-70 (opcja).

 Salamandry elektryczne regulowane

SalamandrySalamandry

Podpory mocujące do ściany
Podpory mocujące do ściany

Model Nr referencyjny Wymiary zew. (mm)
Strefy 

grzewcze
Wymiary strefy 
grzewczej (mm)

Moc (kW) Zasilanie (V) Cena netto zł

SE-40 4216111 400 x 450 x 500 1 400 x 350 2 230/1 4600,00

SE-60 4216101 600 x 450 x 500 2 600 x 350 (1/1 GN) 4 400/2/N 6750,00

SE-60 230V 4216107 600 x 450 x 500 2 600 x 350 (1/1 GN) 4 230/1 6750,00

SE-80 4216108 800 x 450 x 500 2 800 x 350 6 400/3/N 8500,00

Model Nr referencyjny Opis Cena netto zł

SM-60 4216104 Podpora umożliwiająca przymocowanie do ściany 
(do modeli SE-40, SE-60, SE-80 i SER-60)

340,00

Model Nr referencyjny Wymiary zew. (mm) Wymiary strefy grzewczej (mm) Moc (kW) Zasilanie (V) Cena netto zł

SER-60 4616110 600 x 480 x 500 600 x 350 (1/1 GN) 4 400 / 3 / N 8650,00

Model Nr referencyjny Wymiary zew. (mm)
Wymiary strefy 
grzewczej (mm)

Źródło energii Moc (kW) Zasilanie (V) Cena netto zł

SG-70 4216102 750 x 400 x 460 575 x 400 Gaz 7,4 – 6000,00

Model Nr referencyjny Wymiary zew. (mm)
Wymiary strefy 
grzewczej (mm)

Źródło energii Moc (kW) Zasilanie (V) Cena netto zł

SEBM-70 4216109 750 x 400 x 350 575 x 400 en.elektryczna 4 400/2/N 4750,00

Model Nr referencyjny Wymiary zew. (mm)
Wymiary strefy 
grzewczej (mm)

Źródło energii Moc (kW) Zasilanie (V) Cena netto zł

SEF-70 4216103 790 x 450 x 390 625 x 380 en.elektryczna 4 400/2/N 2700,00

Model Nr referencyjny Opis Cena netto zł

SMG-70 4216105 Podpora umożliwiająca przymocowanie do ściany 
(do modeli  SG-70 i SEBM-70)

490,00

SMF-70 4216106 Podpora umożliwiająca przymocowanie do ściany 
(do modelu SEF-70))

325,00
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Model Nr referencyjny
Średnica naczynia 

(mm)
Strefa grzewcza 

(mm)
Wymiary 

(mm)
Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

ISM-25 4416101 120-260 273 x 273 x 4 328 x 422 x 100 2500 230 2300,00

• Płaska i gładka powierzchnia.
• Dotykowy system wyboru funkcji i wyłącznika ON/OFF.
• Regulacja mocy w 9 pozycjach od 300 do 2500 W.
• Funkcja podgrzania i utrzymania zadanej temperatury.
• Regulacja temperatury w 5 pozycjach od 60° C do 220° C.
• Wyświetlacz poziomu temperatury.

Kuchenka indukcyjna o mocy 2500

• Należą do najbezpieczniejszych urządzeń w kuchni.
• Krótszy niż przy tradycyjnych kuchniach czas doprowadzania 

potraw do wrzenia.
• Łatwe do utrzymania w czystości.
• Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.

• Należy stosować tylko z naczyniami przeznaczonymi do 
kuchni indukcyjnych.

• Wyłączają się automatycznie, jeśli w ciągu 1 minuty nie 
wykryją naczynia lub będzie ono puste.

• Wykonane zgodnie z dyrektywami CE.

• Płaska i gładka powierzchnia.
• Gotowe do pracy po włączeniu przycisku ON/OFF oraz postawieniu naczynia  
 na płycie. Urządzenie nie nagrzeje się bez znajdującego się na polu   
 grzewczym naczynia.
• Regulacja mocy w 19 pozycjach od 350 do 3500 W.
• Funkcja podgrzania i utrzymania zadanej temperatury.
• Regulacja temperatury w 20 pozycjach od 50° do 240° C.
• Wyświetlacz wskazujący wysokość zadanej temperatury.

Kuchenka indukcyjna o mocy 3500

• Płaska i gładka powierzchnia, płyta przystosowana do zabudowy.
• Gotowe do pracy po włączeniu przycisku ON/OFF oraz postawieniu naczynia  
 na płycie. Urządzenie nie nagrzeje się bez znajdującego się na polu   
 grzewczym naczynia. 
• Elektroniczny, zewnętrzny panel sterowania.
• Regulacja mocy w 19 pozycjach od 350 do 3500 W.
• Funkcja podgrzania i utrzymania zadanej temperatury. 
• Regulacja temperatury w 20 pozycjach od 50° do 240° C. 
• Wyświetlacz wskazujący poziom temperatury.

Kuchenka indukcyjna do zabudowy o mocy 3500

• Powierzchnia wklęsła przystosowana do patelni wok.
• Gotowe do pracy po włączeniu przycisku ON/OFF oraz   
 postawieniu naczynia na płycie. Urządzenie nie nagrzeje  
 się bez znajdującego się na polu grzewczym naczynia.
• Regulacja mocy w 19 pozycjach od 350 do 3500 W.
• Funkcja podgrzania i utrzymania zadanej temperatury.
•  Wyświetlacz wskazujący poziom temperatury.
• W komplecie z nierdzewną patelnią wok.

Kuchenka indukcyjna do patelni wok o mocy 3500

Model Nr referencyjny
Średnica naczynia 

(mm)
Strefa grzewcza 

(mm)
Wymiary

 (mm)
Moc
 (W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

ISM-35 4416102 120-260 300 x 300 385 x 520 x 177 3500 230 4500,00

Model Nr referencyjny
Średnica naczynia 

(mm)
Strefa grzewcza 

(mm)
Wymiary (mm)

Otwór 
mont. (mm)

Moc
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

IE-35 4416103 120-260 300 x 300 385 x 385 x 178 370 x 370 3500 230 4900,00

Model Nr referencyjny Średnica naczynia (mm) Wymiary (mm) Moc (W) Zasilanie (V) Cena 
netto zł

IW-35 4416104 300 385 x 520 x 223 3500 230 6400,00

ISM-25

ISM-35

IE-35

IW-35

 • Gama obieraczek produkowanych z myślą o zaspokojeniu zróżnicowanych potrzeb
 klientów - małch, średnich i dużych użytkowników. Łączą ergonomię z dużą   
 wydajnością (od 100 kg/h do 750 kg/h). Urządzenia idealne do obierania każdego   
 gatunku ziemniaków.
• Nowy model obieraczki 25 kg (jednorazowy wsad) w wersji podłogowej i z    
 separatorem.
• Obieraczki Edesa HoReCa zostały zaprojektowane i wyprodukowane zgodnie z   
 rozporządzeniami zawartymi w dyrektywach dotyczących higieny oraz 
 bezpieczeństwa CE.
• Wysoka jakość obranego produktu jest zapewniona poprzez idealnie dobrane   
 parametry komory oraz odpowiedni dla każdego modelu dobór tarcz ściernych.
• Ciągłe płukanie produktu podczas procesu obierania.
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10, co zapewnia wysoką higienę i bezpieczeństwo   
 przy użytkowaniu. 
• Pokrywa z przezroczystego poliwęglanu pozwala na bezpośrednią i wygodną kotrolę   
 wszystkich faz procesu.
• Wszystkie modele wyposażone są w panel sterowania zasilany bezpiecznym   
 napięciem 24 V.
• Modele 10, 18 i 25 kg posiadają elektrozawór automatycznie kontrolujący dopływ wody.
• Model PPS-5 wykonany jest z bocznym otworem spustowym umieszczonym po lewej  
 stronie.
• Mikrowyłączniki magnetyczne w pokrywach (górnej i bocznej) dodatkowo podwyższają  
 poziom bezpieczeństwa. Otwarcie którejkolwiek z klap powoduje zatrzymanie   
 urządzenia.
• Panel sterowania z automatycznym wyłącznikiem zapobiegającym niekontrolowanemu  
 załączeniu urządzenia w przypadku ewentualnego zaniku napięcia w sieci.
• Przycisk do wyładowania produktu (działa niezależnie od mikrowłączników).
• Wyjmowany dysk ścierny znacznie ułatwia mycie urządzenia.
• Kosz CCV (akcesoria dodatkowe) do odwirowywania jarzyn, sałaty itp. Do montażu w   
 modelach PPS-10 i PPS-18.
• Szufl ada z separatorem (CF) oraz podstawa w komplecie z urządzeniem.

Obieraczki

System ścierania talerzowy oraz boczny 
(opcja)

Panel sterowania 24 V Kosz CCV do jarzyn (opcja) Szufl ada z separatorem

NOWOŚĆ

Model PPS-25

wsad 25 kg

ObieraczkiKuchenki indukcyjne
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Szatkownice

Model Nr referencyjny
Wymiary 

(mm)
Prędkość obrot. 

tarczy r.p.m.
Wydajność

(kg/h)
Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

CV2500M (plastik) CV2500M235M 220 x 610 x 520 255 150-350 370 230 2450,00

CV3000M (AISI 430) CV3000M235M 220 x 610 x 520 255 150-350 370 230 2750,00*

CV3000T (AISI 430) CV3000T405T 220 x 610 x 520 255 150-350 370 400 2750,00

CV2000RM (AISI 304) CV2000RM235M 220 x 610 x 520 255 150-350 370 230 3150,00

CV2000RT (AISI 304) CV2000RT405T 220 x 610 x 520 255 150-350 370 400 3150,00

• Wykonane ze stali nierdzewnej i wysokogatunkowego tworzywa.
• W komplecie podstawa ze stali nierdzewnej oraz szufl ada z separatorem CF.
• Model PPS-5 posiada dolny talerz ścierny oraz otwór wyładowczy po lewej  stronie.
• Modele PPS-10, PPS-18 i PPS-25 standardowo posiadają dolny talerz ścierny. 
 Jako opcja istnieje możliwość montażu bocznego pierścienia, który bardzo zwiększa   
 skuteczność obierania.
• Model PPS-25 standardowo wyposażony w dolny talerz ścierny oraz boczny 
 pierścień ścierny.
• Modele PPS-10, PPS-18 i PPS-25 mają wbudowany automatyczny elektrozawór, który   
 steruje dopływem wody podczas procesu obierania.

Obieraczki z podstawą

Obieraczki z podstawą

Akcesoria

Model Nr referencyjny Wymiary (mm)
Maks.ładowność 

(kg)
Wydajność 

(kg/h)
Moc (kW) Zasilanie (V) Cena 

netto zł

PPS-5-M 5016107 770 x 520 x 990 5 100 0,37 230 5190,00

PPS-5-T 5016108 770 x 520 x 990 5 100 0,37 400 5190,00

PPS-10-M 5016909 400 x 770 x 1160 10 250-350 0,75 230 5950,00

PPS-10-T 5016910 400 x 770 x 1160 10 250-350 0,75 400 5990,00*

PPS-18-M 5016911 400 x 770 x 1250 18 350-540 1,10 230 6490,00

PPS-18-T 5016912 400 x 770 x 1250 18 350-540 1,10 400 6490,00

PPS-25-T 5016116 502 x 896 x 1350 25 540-750 1,50 400 9900,00

Model
Nr 

referencyjny
Opis Przeznaczenie Cena 

netto zł

SA SA1130 Boczny pierścień ścierny PPS-10 / PPS-18 450,00

CCV 5036102 Kosz ze stali nierdzewnej do płukania 
jarzyn i sałaty

PPS-10 / PPS-18 1325,00

• Elektryczne szatkownice do warzyw i owoców szczególnie przydatne  
 w restauracjach, zakładach zbiorowego żywienia, stołówkach,   
 cateringu itp.
• Zaprojektowane i wykonane zgodnie z normami CE.
• Dostępne w trzech wersjach: modele CV2000 wykonane w całości  
 ze stali nierdzewnej AISI 304, modele CV3000 wykonane ze stali   
 nierdzewnej AISI 430, a model CV2500 posiada korpus malowany   
 proszkowo z pokrywą z plastiku ABS. 
• Mikrowyłącznik bezpieczeństwa w pokrywie eliminuje możliwość   
 uruchomienia urządzenia z otwartą pokrywą, co daje całkowite   
 bezpieczeństwo podczas użytkowania i zapobiega nieprzewidzianym  
 manipulacjom podczas funkcjonowania maszyny.
• Automatyczny wyłącznik w przypadku spadków napięcia bądź jego  
 zaniku odłącza zasilanie, a ponownego uruchomienia urządzenia musi  
 dokonać użytkownik.
• Owalny otwór umożliwia krojenie większych produktów (kartofl e,   
 kapusta, seler), natomiast otwór okrągły umożliwia krojenie długich 
 i delikatnych jarzyn.
• Zdejmowana pokrywa ułatwia czyszczenie oraz utrzymanie higieny  
 urządzenia.
• Wyposażone w dysk ewakuacyjny niezbędny do odrzucania produktu  
 z maszyny podczas krojenia.

Szatkownice

NOWOŚĆ

Model PPS-25

wsad 25 kg

SzatkowniceObieraczki z podstawą

           * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena
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Tarcze do krojenia w plastry
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia warzyw w plastry o grubości od 1 do 14 mm.

Tarcze do krojenia w plastry faliste
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia jarzyn w plastry faliste o grubości od 3 do 14 mm.

Tarcze do krojenia w plastry produktów delikatnych
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia produktów delikatnych lub miękkich (np. pomidory, pomarańcze,  
 cytryny) w plastry o grubości 1, 2 albo 5 mm.
.

Tarcze do szatkowania produktów w całości w CVE
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia produktów w całości (np. kapusty) bez potrzeby wcześniejszego  
 rozdrabniania.

Tarcze do wiórków
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do tarcia produktów, takich jak: marchew, ser itp. 

Tarcze do ścierania produktów twardych
• Tarcza o średnicy 205 mm.
• Do tarcia serów twardych, bakalii, ziemniaków lub podobnych produktów.

Model
Nr referen-

cyjny
Grubość pla-

stra (mm)
Cena 

netto zł

DRK-1 5516101 1 210,00

DRK-2 5516102 2 210,00

DRK-3 5516103 3 210,00

DR-4 5516104 4 210,00

DR-6 5516105 6 210,00

DR-8 5516106 8 210,00

DR-10 5516107 10 210,00

DR-14 5516108 14 215,00

Model
Nr referen-

cyjny
Grubość pla-

stra (mm)
Cena 

netto zł

DR0-3 5516109 3 240,00

DR0-4 5516110 4 240,00

DR0-6 5516111 6 255,00

DR0-8 5516112 8 255,00

DR0-10 5516113 10 255,00

DR0-14 5516114 14 255,00

Model
Nr refe-
rencyjny

Grubość pla-
stra (mm)

Cena 
netto zł

DRB-1 5516115 1 255,00

DRB-2 5516116 2 255,00

DRB-5 5516117 5 240,00

Model
Nr refe-
rencyjny

Grubość pla-
stra (mm)

Cena 
netto zł

DRV-3 5516118 3 340,00

DRV-4 5516119 4 340,00

DRV-6 5516120 6 340,00

DRV-8 5516121 8 340,00

Model
Nr refe-
rencyjny

Grubość 
plastra (mm)

Cena 
netto zł

DHK-2 5516122 2 225,00

DHK-3 5516123 3 225,00

DHK-4 5516124 4 225,00

DHK-7 5516125 7 225,00

Model Nr referencyjny Cena 
netto zł

DRL-1 5516126 225,00

Tarcze do krojenia w „Julienne”
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia w „Julienne” różnych produktów, takich jak: marchew, seler itp.

Tarcze do krojenia w słupki
• Tarcze o średnicy 205 mm
• Do krojenia w półksiężyc (słupki, paseczki) o grubości od 2,5 do 10 mm.

Tarcze do krojenia frytek
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia frytek o grubości od 6 do 10 mm. Należy zawsze połączyć je z tarczą  
 do krojenia w plastry DR, zgodnie z żądaną grubością frytek.

Tarcze do krojenia w kostkę
• Tarcze o średnicy 205 mm.
• Do krojenia w kostkę o grubości od 8 do 20 mm. Należy połączyć ją zawsze z  
 tarczą do krojenia w plastry DR, zgodnie z żądaną grubością kostki.

Model Nr referencyjny Cena 
netto zł

DJ-1 5516127 495,00

Model
Nr refe-
rencyjny

Grubość 
plastra (mm)

Cena 
netto zł

DBK-2,5 5516128 2,5 290,00

DBK-4 5516129 4 290,00

DBK-6 5516130 6 290,00

DBK-8 5516131 8 290,00

DBK-10 5516132 10 290,00

Model
Nr refe-
rencyjny

Grubość 
frytek (mm)

Cena 
netto zł

Tarcze DBG do modeli CV

DBG-6 5516151 6 300,00

DBG-8 5516152 8 300,00

DBG-10 5516153 10 300,00

Model
Nr referen-

cyjny
Grubość 

kroj. (mm)
Cena 

netto zł

Tarcze DDK

DDK-8 5516143 8 355,00

DDK-10 5516144 10 355,00

DDK-12 5516145 12 355,00

DDK-16 5516146 16 355,00

DDK-20 5516147 20 355,00

Model
Nr 

referencyjny
Przeznaczenie Materiał Cena 

netto zł

CV-EA 5516148
Dysk ewakuacyjny do grubo 

rozdrobnionych warzyw Plastik żywnościowy 89,00

CV-EB 5516149
Dysk ewakuacyjny do drobno 

rozdrobnionych warzyw Plastik żywnościowy 89,00

CV-CD 5516150
Stojak na tarcze

Pręty powlekane 89,00

Akcesoria

Tarcze i akcesoria do szatkownicTarcze i akcesoria do szatkownic
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• Przeznaczone do wyrabiania ciast lekkich, drobnego i grubego krojenia, siekania  
 ziół, warzyw, mięs, przygotowywania sosów, majonezów i zagęszczania.
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 i poliwęglanu.
• Przezroczysta pokrywa z otworem podawczym służącym do dodawania produktów  
 podczas pracy urządzenia.
• Prosty i skuteczny system montażu i demontażu zbiornika roboczego.
• Zbiornik wyposażony w boczny uchwyt ułatawiający trzymanie go w dłoni.
• Elektroniczny panel sterowania z sensorowymi przyciskami - prosty w obsłudze i  
 utrzymaniu czystości.
• Modele z silnikiem trójfazowym posiadają 2 prędkości obrotowe.
• Podwójne zabezpieczenie: mikrowyłączniki w pokrywie i w podstawie zbiornika  
 uniemożliwiają funkcjonowanie urządzenia z otwartym lub zdjętym zbiornikiem.
• Stopień ochrony IPX4.
• Dostępne o pojemnościach zbiornika 3, 5 i 8 litrów.
• Wszystkie modele standardowo wyposażone w nóż o 2 ostrzach.
• Do modeli C-5 i C-8 istnieje możliwość dokupienia noży o 4 ostrzach (opcja).
• Do modelu C-3 istnieje możliwość dokupienia noży do miksowania o 2 ostrzach  
 (opcja).

Cuttry

Proste czyszczenie

Panel sterowania z 
2 prędkościami

Panel sterowania 
z 1 prędkością

Model
Nr referen-

cyjny
Wymiary (mm)

Pojemność 
zbiornika (l)

Liczba 
prędkości

Prędkość
(rpm)

Moc (W) Zasilanie (V) Cena 
netto zł

C-3 M 5316101 240 x 310 x 460 3 1 1400 750 230 3150,00

C-5 M 5316102 240 x 310 x 570 5 1 1400 900 230 3990,00

C-5 T 5316103 240 x 310 x 570 5 1 1400 900 400 3850,00*

C-5 2V 5316104 240 x 310 x 570 5 2 1400/2800 600/900 400 4500,00

C-8 M 5316105 240 x 310 x 620 8 1 1400 900 230 4350,00

C-8 T 5316106 240 x 310 x 620 8 1 1400 900 400 4250,00

C-8 2V 5316107 240 x 310 x 620 8 2 1400/2800 600/900 400 4750,00

Model
Nr 

referencyjny
Budowa Zastosowanie Do modelu Cena 

netto zł

CU3-2B 5336101 2 ostrza miksowanie C-3 285,00

CU3-2C 5336106 2 ostrza krojenie C-3 285,00

CU-2B 5336102 2 ostrza miksowanie C-5 / C-8 285,00

CU-4B 5336103 4 ostrza miksowanie C-5 / C-8 370,00

CU-2C 5336105 2 ostrza krojenie C-5 / C-8 285,00

CU-4C 5336104 4 ostrza krojenie C-5 / C-8 370,00

Cuttry

Akcesoria

• Miksery ręczne fi rmy Edesa zostały zaprojektowane specjalnie,  
 aby sprostać wymaganiom restauracji i zakładów zbiorowego  
 żywienia dając maksymalną wydajność, jakość oraz   
 bezpieczeństwo i higienę pracy.
• Umożliwiają wykonanie w prosty i szybki sposób: zup, purée  
 z jarzyn, musów z owoców, sosów itp., a przy pomocy ramienia  
 BT: musów czekoladowych, bitej śmietany, lodów, majonezu itp.  
 Ułatwiają osiągnięcie gotowych wyrobów o bardzo dobrej jakości.
• Ergonomiczny uchwyt o specjalnym kształcie pozwala osiągnąć  
 duży komfort pracy i nie powoduje nadmiernego zmęczenia  
 użytkownika.
• Otwory wentylacyjne w górnej części służą do maksymalnej  
 wentylacji silnika i zapobiegają nadmiernemu nagrzewaniu się  
 urządzenia.
• Łatwość czyszczenia i utrzymania higieny: ramię, osłona i ostrze  
 wykonane są ze stali nierdzewnej.
• System prostego i bezpiecznego montażu ramion do korpusu  
 ułatawia obsługę oraz pozwala utrzymać dużą higienę. Obudowa  
 silnika wykonana z materiału o wysokiej wytrzymałości.
• Model TVF-250 posiada stałą prędkość obrotową, w komplecie  
 zawiera demontowane ramię rozdrabniające o długości 270 mm.
• W modelach TVF-350 i TVF-450 akcesoria w postaci ramion  
 dopasowuje się indywidualnie wg wymagań klienta.
• Modele TVF-350 i TVF-450 występują w wersji ze stałą prędkością  
 oraz zmienną, sterowaną elektronicznie.
• Możliwość zastosowania ramion miksujących o różnych  
 długościach: 330, 430, 530 i 630 mm oraz ramienia ubijającego 
 z dwiema rózgami o długości 360 mm.

Miksery ręczne

Ergonomiczny uchwyt

Model TVF-250, 
kompletny zestaw

• Przeznaczony do eksponowania produktów EDESA: mikserów   
 ręcznych oraz ramion miksujących.
• Zaprojektowany do montażu na ścianie, zawiera akcesoria   
 niezbędne do jego montażu. 
• Załączona instrukcja grafi czna objaśnia składanie bloków   
 napędowych z ramionami miksującymi i ramieniem ubijającym:

 1 x TVF-250 (4816101)  1 x BT-43 (4856102)
 1 x TVF-350 (4816102)  1 x TBVV-350 (4826101)
 1 x BT-33 (4856101)                1 x BT-53 (4856103)
 1 x TVF-450 (4816103)  1 x BB-360 (4856105)

• Cena panelu nie zawiera artykułów ekspozycyjnych 
 (dostarczane oddzielnie).

Panel ekspozycyjny

Model
Nr referen-

cyjny
Wymiary (mm) Cena 

netto zł

EXP-BT 4875200 1200 x 180 x 1540 980,00

Panel ekspozycyjny

Miksery ręczneCuttry

           * nowa niższa cena
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• Umożliwiają wykonanie w prosty i szybki sposób: zup, purée   
 z jarzyn, musów, sosów itp., a przy pomocy ramienia BT: musu   
 czekoladowego, bitej śmietany, lodów, majonezu itp. Wspomagają  
 osiągnięcie gotowych wyrobów o bardzo dobrej jakości.
• Łatwość czyszczenia i utrzymania higieny: demontowalne ramię,   
 osłona i ostrze wykonane ze stali nierdzewnej.
• W ofercie dostępne trzy zespoły napędowe o stałej prędkości o   
 mocy 250 W, 350 W i 450 W.
• Możliwość tworzenia zestawu z ramionami miksującymi o   
 długości 330, 430, 530 i 630 mm oraz z ramieniem ubijającym 
 BB-360 o długości 360 mm.
• Napięcie wszystkich silników jest jednofazowe 230 V.

Miksery ręczne

Łatwe i bezpieczne mocowanie ramion do 
bloku napędowego

Kratki przewietrzania w górnej 
części silnika

Model Nr 
referencyjny

Rodzaj 
prędkości

Prędkość
(rpm)

Wymiary (mm) Długość 
ramion (mm)

Moc 
(W)

Cena 
netto zł

A ø B C D

TVF-250 4816101 stała 15.000 75 250 270 75 250 750,00

TVF-350 4816102 stała 15.000 130 360 350 790,00

TVF-450 4816103 stała 17.000 130 380 450 925,00

BT-33 4856101 ramię miksujące 330 95 330 380,00

BT-43 4856102 ramię miksujące 430 95 430 425,00*

BT-53 4856103 ramię miksujące 530 95 530 450,00

BT-63 4856104 ramię miksujące 630 95 630 495,00

BB-360 4856105 ramię ubijające 360 120 360 480,00

Miksery ręczne – prędkość stała ramion miksujących

• Umożliwiają wykonanie w prosty i szybki sposób: zup, purée   
 z jarzyn, musów, sosów itp., a przy pomocy ramienia BT: musu   
 czekoladowego, bitej śmietany, lodów, majonezu itp. Wspomagają  
 osiągnięcie bardzo dobrej jakości gotowych wyrobów.
• Łatwość czyszczenia i utrzymania higieny: demontowalne ramię,   
 osłona i ostrze wykonane ze stali nierdzewnej.
• W ofercie dostępne dwa zespoły napędowe o zmiennej prędkości  
 o mocy 350 W i 450 W.
• Możliwość tworzenia zestawu z ramionami miksującymi o   
 długości 330, 430, 530 i 630 mm oraz z ramieniem ubijającym BB-  
 360 o długości 360 mm.
• Napięcie wszystkich silników jest jednofazowe 230 V.

Miksery ręczne

Kratki przewietrzania w górnej 
części silnika

Elektroniczny panel sterowania 
(9 prędkości)

Łatwe i bezpieczne mocowanie 
ramion do bloku napędowego

Model Nr 
referencyjny

Rodzaj 
prędkości

Prędkość
(rpm)

Wymiary (mm) Długość 
ramion (mm)

Moc 
(W)

Cena 
netto zł

A ø B C D

TBW-350 4826101 zmienna/stała 2.500/11.000 
17.000

130 360 350 880,00*

TBW-450 4826102 zmienna/stała 2.500/11.000 
17.000

130 380 450 990,00

BT-33 4856101 ramię miksujące 330 95 330 380,00

BT-43 4856102 ramię miksujące 430 95 430 425,00*

BT-53 4856103 ramię miksujące 530 95 530 450,00

BT-63 4856104 ramię miksujące 630 95 630 495,00

BB-360 4856105 ramię ubijające 360 120 360 480,00

Miksery ręczne – prędkość zmienna ramion miksujących

Miksery ręczne
Seria TVF ze zmienną prędkością

Miksery ręczne
Seria TVF ze stałą prędkością
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• Podstawy krajalnic do wędliw wykonane są ze stopu 
aluminium anodowanego.

• Specjalny kształt oraz materiały użyte do produkcji w bardzo 
prosty sposób umożliwiają utrzymanie urządzenia w dużej 
czystości.

• Bardzo czuły regulator grubości cięcia pozwala dostosować 
grubość plastrów do indywidualnych potrzeb.

• Napęd noża przekazywany z silnika jednofazowego o dużej 
mocy za pomocą gumowego paska znacznie obniża poziom 
hałasu urządzenia.

• Ze względu na swoją budowę i niewielką masę modele 
CGS-220 i CGS-250 są idealne do małej gastronomii, albo 
jako jednostki uzupełniające w dużej gastronomii. Mają 
zastosowanie w restauracjach, pizzeriach, sklepach itp.

• Urządzenie nieprzeznaczone do pracy ciągłej (wg instrukcji 
obsługi).

• Wszystkie modele posiadają w standardowym wyposażeniu 
ostrzałkę, prostą w użytkowaniu, która precyzyjnie ostrzy nóż, 
gwarantując zawsze doskonałe krojenie produktów.

• Wszystkie krajalnice wyposażone są standardowo w osłonę 
ostrza, chroniącą użytkownika przed skaleczeniem.

• Podajnik dodatkowo wyposażony w przejrzystą osłonę.
• Spód urządzenia zabezpieczony osłoną dolną.
• Podajnik zamocowany jest w specjalnym mechanizmie 

ślizgowym, pozwalającym na swobodne przesuwanie go 
wzdłuż noża. Znacznie ułatwia to krojenie ciężkich wędlin, 
serów oraz pieczywa.

• Jako opcja możliwość montażu ostrza tefl onowego.

Krajalnice do wędlin

Wbudowana ostrzałka Osłona ostrza

Model
A 

(mm)
B 

(mm)
C 

(mm)
D 

(mm)
E 

(mm)
Waga
(kg) Ostrzałka

CGS-195 255 345 360 520 315 10 dołączona

CGS-220 280 415 405 580 340 13,5 wbudowana

CGS-250 280 415 405 580 370 14 wbudowana

CGS-275 290 440 440 620 390 16,5 wbudowana

CGS-300 340 465 495 650 440 23 wbudowana

Model
Nr refe-
rencyjny

Ø ostrza
(mm)

Maks. wielkość 
produktu (mm)

Grubość
 plastra (mm)

Zasięg prowadnicy 
(mm)

Waga 
(kg)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

CGS-195 6116200 195 140 x 140 0-15 140 10 185 230 1150,00

CGS-220 6116201 220 190 x 160 0-15 190 13,5 185 230 1350,00

CGS-250 6116202 250 190 x 190 0-15 190 14 185 230 1790,00*

CGS-275 6116203 275 220 x 220 0-16 220 16,5 185 230 1890,00

CGS-300 6116204 300 220 x 220 0-16 220 23 260 230 2390,00

Wymiary

Krajalnice do wędlin

• Podstawy krajalnic do wędlin wykonane są ze stopu 
aluminium anodowanego.

• Specjalny kształt oraz materiały użyte do produkcji w bardzo 
prosty sposóab umożliwiają utrzymanie urządzenia w dużej 
czystości.

• Bardzo czuły regulator grubości cięcia pozwala dostosować 
grubość plastrów do indywidualnych potrzeb.

• Napęd noża przekazywany z silnika jednofazowego o dużej 
mocy za pomocą gumowego paska znacznie obniża poziom 
hałasu urządzenia.

• Wszystkie modele posiadają w standardowym wyposażeniu 
ostrzałkę, prostą w użytkowaniu, która precyzyjnie ostrzy nóż, 

gwarantując zawsze doskonałe krojenie produktów.
• Wszystkie krajalnice wyposażone są w stałą osłonę noża, 

która zabezpiecza przed skaleczeniem podczas użytkowania, 
przezroczystą osłonę i ergonomiczne uchwyty służące 
bezpiecznej eksploatacji.

• Wyposażone w osłonę zespołu napędowego urządzenia.
• Podajnik zamocowany jest w specjalnym mechanizmie 

ślizgowym, pozwalającym na swobodne przesuwanie go 
wzdłuż noża. Ułatwia to znacznie krojenie ciężkich wędlin, 
serów oraz pieczywa.

• Jako opcja możliwość montażu ostrza tefl onowego.

Krajalnice do wędlin profesjonalne

Wbudowana ostrzałka Wyłącznik bezpieczeństwa Osłony bezpieczeństwa

Model
A 

(mm)
B 

(mm)
C 

(mm)
D 

(mm)
E 

(mm)
Waga 
(kg) Ostrzałka

CGP-300 280 415 405 580 340 30 wbudowana

CGP-330 290 440 425 620 370 32 wbudowana

CGP-350 290 440 440 620 390 36 wbudowana

Model
Nr refe-
rencyjny

Ø ostrza 
(mm)

Maks. wielkość 
produktu (mm)

Grubość plastra 
(mm)

Zasięg prowadnicy 
(mm)

Waga 
(kg)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

CGP-300 6216101 300 285 x 230 0-16 285 30 370 230 3900,00

CGP-330 6216102 330 285 x 250 0-16 285 32 370 230 4190,00

CGP-350 6216103 350 325 x 260 0-16 325 36 370 230 4790,00

Wymiary

Krajalnice do wędlin profesjonalne

Krajalnice do wędlin profesjonalneKrajalnice do wędlin
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• Krajalnica do wędlin pionowa, do użytku profesjonalnego, 
z całkowicie ręcznym napędem.

• Przeznaczona szczególnie do prestiżowych hoteli, restauracji 
i sklepów mięsnych, gdzie oprócz wysokiej dokładności 
i precyzji krojenia, jej charakterystyczny wygląd i styl 
dostarczy atrakcyjnych walorów wizualnych i może stanowić 
element dekoracji pomieszczenia, w którym się znajduje.

• Oprócz eleganckiego kształtu urządzenie oferuje niezwykle 
precyzyjny sposób krojenia wędlin czy serów o dużym 
przekroju.

• Wykonana z aluminium i stali wykończonej wysokogatunkową 
powłoką lakierniczą o barwie żywej czerwieni.

• Mechaniczny układ napędu wprowadzany jest w ruch ręcznie 
za pomocą koła zamachowego działającego na koła zębate 
i przekładnię łańcuchową, co pozwala na zsynchronizowany 
i jednoczesny napęd ostrza oraz posuw podajnika wzdłuż 
ostrza.

• Ostrze wykonane jest ze specjalnej, wysokogatunkowej, 
hartowanej stali o idealnie zaostrzonej krawędzi.

• Model CVM wyposażony jest standardowo w ostrzałkę, 
za pomocą której w każdej chwili w prosty sposób można 
naotrzyć nóż krajalnicy.

• Duży podajnik umożliwia krojenie produktów o dużych 
rozmiarach i wadze.

• W wyposażeniu podstawowym znajduje się tacka odbiorcza 
z plastiku żywnościowego.

• Nóż wyposażony jest w boczną pionową osłonę (na całej 
swojej wysokości).

• System regulacji krojenia pozwala na bardzo precyzyjne 
ustalenie grubości cięcia (dziesiętne części mm).

• Duże, proste powierzchnie ułatwiają utrzymanie należytej 
higieny.

• Urządzenie zaprojektowane i wykonane zgodnie z wytycznymi 
europejskimi CE.

• Podstawa krajalnicy (dostarczana oddzielnie) wykończona jest 
powłoką lakierniczą identyczną jak sama krajalnica.

Krajalnica do wędlin ręczna

Bardzo dokładny regulator 
grubości krojenia.

Model
Wymiary cał. 

(A x B x C) (mm)
Średnica sita

(mm)
Tacka 

podawcza (mm)
Tacka odbiorcza 

(mm)

PI-12 250 x 410 x 430 70 340 x 250 x 50 250 x 200 x 50

PI-22-M 250 x 460 x 430 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PI-22-T 250 x 460 x 430 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PI-22-U-M 250 x 480 x 430 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PI-22-U-T 250 x 480 x 430 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PI-22-TU-T 250 x 480 x 430 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PI-32-T 540 x 350 x 530 98 400 x 350 x 50 300 x 250 x 50

PI-32-TU-T 350 x 475 x 560 98 400 x 350 x 50 300 x 250 x 50

Wymiary

Tacka na odpadki i resztki 
z krojenia.

Ramię służące do 
pozycjonowania produktu.

Tacka plastikowa służąca
do odbierania pokrojonego
produktu.

Model
Nr refe-
rencyjny

Ø ostrza 
(mm)

Wielkość 
produktu (mm)

Grubość 
plastra (mm)

Zasięg 
prowadnicy (mm)

Wymiary 
całkowite (mm)

Waga 
(kg)

Cena 
netto zł

CVM-300 6316103 300 230 x 190 0 ÷ 2 230 600 x 900 x 740 46 9490,00

PS-CVM 6416101 Podstawa kolumnowa do krajalnicy 72 3390,00

Krajalnica do wędlin ręczna

• Gama maszynek do mięsa przeznaczona do użytku 
profesjonalnego.

• Zaprojektowane i wykonane zgodnie z dyrektywami Unii 
Europejskiej.

• Korpus wykonany ze stali nierdzewnej 18/8.

• Przekładnie przystosowane do dużych obciążeń, koła zębate 
reduktora pracują w kąpieli olejowej.

• W modelach: PI-12, PI-22 i PI-22-U podajnik ślimakowy wykonany 
jest z aluminium, natomiast nóż i misa wykonane są ze stali 
nierdzewnej.

• W modelach PI-22-TU, PI-32 oraz PI-32-TU przystawka mieląca 
wykonana w całości ze stali nierdzewnej.

• Sterowanie z automatycznym wyłącznikiem zapobiegającym 
niekontrolowanemu uruchomieniu urządzenia w przypadku 
ewentualnego zaniku napięcia w sieci. Urządzenie sterowane 
bezpiecznym napięciem 24 V. 

• Łatwość utrzymania higieny elementów mających bezpośredni 
kontakt z żywnością.

• Wszystkie modele posiadają tace załadowcze i odbiorcze 
wykonane ze stali nierdzewnej oraz popychacz ułatwiający 
wprowadzanie produktu do otworu wlotowego.

• Model PI-22-U oraz PI-32-U wykorzystuje system 1/2 Unger 
składający się z szarpaka, noża dwustronnego oraz sitka, 
natomiast modele PI-22-TU i PI-32-TU wykorzystują system Pełny 
Unger, tj. powyższy powiększony o dodatkowy nóż dwustronny 
oraz sitko o większych otworach. Systemy te zwiększają 
wydajność oraz gwarantują bardzo dokładne mielenie.

• Modele podstawowe standardowo posiadają sitko z otworami o 
średnicy 6 mm, modele z systemem 1/2 Unger posiadają szarpak 
i sitko z otworami o średnicy 6 mm, a modele z systemem Pełny 
Unger posiadają szarpak i sitka z otworami 10 mm i 6 mm.

• Średnica wlotu 50 mm.

Maszynki do mięsa PI

Tacka wyładowcza 
wykonana ze stali 
nierdzewnej.

Model PI-32 z łatwo 
demontowalną przystawką 
ułatwiającą czyszczenie.

Przystawka PI-22 
z systemem 1/2 Unger.

Standardowe elementy

Elementy systemu 1/2 Unger

Elementy systemu Pełny Unger

Model
Nr refe-
rencyjny

Prędkość elementu 
mielącego (rpm)

Wydajność 
(kg/h)

Waga 
(kg)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

PI-12 581602 210 200 22 750 230 2190,00

PI-22-M 581603 140 300 25 1100 230 2850,00

PI-22-T 581604 140 300 25 1100 400 2850,00*

PI-22-U-M 581605 140 300 25 1100 230 3800,00

PI-22-U-T 581606 140 300 25 1100 400 3800,00

PI-22-TU-T 581617 140 300 25 1100 400 4050,00

PI-32-T 581608 140 400 35 1500 400 4900,00

PI-32-TU-T 581618 140 400 35 1500 400 6990,00

Maszynki do mięsa PI

Maszynki do mięsa PIKrajalnica do wędlin ręczna
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• Urządzenie przeznaczone do ścierania (krojenia) serów miękkich 

 do użytku profesjonalnego, szczególnie wskazana do mozzarelli, 

 sera na pizzę itp.

• Korpus wykonany ze stali nierdzewnej 18/8.

• Przekładnie przystosowane do dużych obciążeń, koła zębate 
reduktora pracują w kąpieli olejowej.

• Sterowanie z automatycznym wyłącznikiem zapobiegającym niekontrolowanemu 
uruchomieniu urządzenia w przypadku ewentualnego zaniku napięcia w sieci. 
Urządzenie sterowane bezpiecznym napięciem 24 V.

• Element ścierający o średnicy 130 x 45 mm (stożek) 

 wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa z aluminium, w 
całości demontowalna, aby ułatwić czyszczenie.

• Tacka podawcza o wym. 250 x 200 x 50 mm oraz taca 
zbierająca 250 x 200 x 50 mm, obie ze stali nierdzewnej.

• Wydajność maksymalna 150 kg/h (dla mozzarelli).

 Edesa HoReCa dysponuje obszernym asortymentem 
akcesoriów i dodatków do grupy maszynek PA i PI.

• Sita o różnych średnicach otworów do różnego 
zastosowania.

• Noże do wszystkich modeli maszynek do mięsa.
• Akcesoria krojące wykonane z aluminium i stali nierdzewnej.
• Stożki ścierne do ucierania mozzarelli CM.

• Gama maszynek do mięsa przeznaczona do użytku 
profesjonalnego.

• Zaprojektowane i wykonane zgodnie z dyrektywami CE.
• Korpus wykonany z aluminium oraz stali nierdzewnej.
• Wszystkie modele posiadają tackę podawczą i odbiorczą 

wykonane ze stali nierdzewnej oraz popychacz ułatwiający 
wprowadzanie produktu do otworu wlotowego.

• Sterowanie z automatycznym wyłącznikiem zapobiegającym 

niekontrolowanemu uruchomieniu urządzenia w przypadku 
ewentualnego zaniku napięcia w sieci. Urządzenie sterowane 
bezpiecznym napięciem 24 V.

• Przekładnie przystosowane do dużych obciążeń, koła zębate 
reduktora pracują w kąpieli olejowej.

• W modelach PA-12, PA-22 podajnik ślimakowy wykonany 
jest z aluminium, nóż i misa natomiast wykonane są ze stali 
nierdzewnej.

Maszynki do mięsa PA

W standardzie misa odbiera-
jąca ze stali nierdzewnej.

Funkcjonalny i bezpieczny 
włącznik.

Detal przystawki.

Model
Wymiary cał. 

(A x B x C) (mm)
Średnica sita 

(mm)
Tacka podawcza 

(mm)
Tacka odbiorcza

(mm)

PA-12 220 x 380 x 440 70 250 x 200 x 50 250 x 200 x 50

PA-22-M 240 x 440 x 470 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PA-22-T 240 x 440 x 770 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

PA-22TU-T 240 x 440 x 770 82 340 x 250 x 50 300 x 200 x 50

Wymiary

Model
Nr 

referencyjny
Prędkość elementu 

mielącego (rpm)
Wydajność

 (kg/h)
Waga
(kg)

Moc
 (W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

PA-12 5716101 210 200 19 750 230 1890,00*

PA-22-T 5716103 140 300 24 1100 400 2350,00

PA-22-M 5716102 140 300 24 1100 230 2350,00

PA-22TU-T 5716104 140  300 24 1100 230 3390,00

Maszynki do mięsa PA

Akcesoria

Maszynka do mięsa z przystawką
• Maszynka do mięsa do użytku profesjonalnego z przystawką ścierającą do serów, 

pieczywa oraz innych produktów.

• Średnica sita 70 mm.

• Otwór wejścia produktu przystawki 140 x 85 x 100 mm, wyjścia 145 x 95 x 75 mm.

• Korpus wykonany ze stali nierdzewnej 18/8.

• Przekładnie przystosowane do dużych obciążeń, koła zębate reduktora pracują w 
kąpieli olejowej.

• Sterowanie z automatycznym wyłącznikiem zapobiegającym niekontrolowanemu 
uruchomieniu urządzenia w przypadku ewentualnego zaniku napięcia w sieci. 
Urządzenie sterowane bezpiecznym napięciem 24 V.

• Podajnik ślimakowy wykonany z aluminium, natomiast ostrze, nóż oraz tacki 

 podawcze i odbiorcze wykonane ze stali nierdzewnej.

• Prosty sposób demontażu przystawki ułatwiający mycie elementów roboczych, co 
podwyższa poziom higieny.

• Tarka zabezpieczona dźwignią z osłoną zwiększającą poziom 
bezpieczeństwa pracy.

• Tacka podawcza 250 x 200 x 50 mm oraz taca zbierająca do mięsa 
250 x 200 x 50 mm, obie wykonane ze stali nierdzewnej.

• Przystawka ścierająca 230 x 70 mm wykonana ze stali nierdzewnej.

• Wydajność urządzenia 200 kg/h dla przerobu mięsa i 100 kg/h tartej 
bułki lub 50 kg/h sera.

Maszynka do tarcia mozzarelli

Prasa do hamburgerów
• Prasa do ręcznego wytwarzania hamburgerów (szybkie i proste formowanie).
• Niezbędna w sklepach mięsnych i profesjonalnych kuchniach.
• Wykonana z aluminium anodowanego, elementy bezpośrednio stykające się z mięsem 

wykonane ze stali nierdzewnej.
• Praktyczność i funkcjonalność jest podstawową zaletą. Przyciśnięcie dźwigni ściska 

i formuje mięso, a cofnięcie dźwigni rozchyla prasę i pozwala wyjąć już ukształtowany 
hamburger.

• Podstawa zaopatrzona w gumową podkładkę powodującą mocne przywieranie 
urządzenia do blatu, co istotnie zwiększa bezpieczeństwo w czasie pracy.

• Proste i szybkie czyszczenie.

Model
Nr 

referencyjny
Wymiary

(mm)
Maks. wydajność 

(kg/h)
Prędkość 

obrotowa (rpm)
Moc
 (W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

PRQI-12 5916101 300 x 600 x 430 50 (ser) / 200 (mięso) 200 750 230 2800,00

Model
Nr 

referencyjny
Wymiary

(mm)
Prędkość obrotowa 

elementu mielącego (rpm)
Wydajność 

(kg/h)
Power

 (W)
Zasilanie 

(V)
Cena 

netto zł

CM 5916102 250 x 430 x 430 210 150 750 230 2350,00

Model
Nr refe-
rencyjny

Średnica 
hamburgerów (mm)

Wymiary z dźwignią 
opuszczoną (mm)

Wymiary z dźwignią 
podniesioną (mm)

Cena 
netto zł

PH-100 5916103 100 190 x 300 x 285 240 x 390 x 320 900,00

Maszynka do mięsa z przystawką do serów
Prasa do hamburgerówMaszynki do mięsa PA

           * nowa niższa cena
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• Elektryczne wyciskarki do cytrusów z ręcznym dociskiem.
• Ergonomiczny kształt ze specjalnym wycięciem w podstawie na pojemnik do soku.
• Korpus wykonany z aluminium lakierowanego.
• Wyposażone w dwa wymienne stożki wyciskowe do cytrusów różnej wielkości.
• Demontowany pojemnik do soku, wykonany ze stali nierdzewnej.
• Wyposażone w wydajne jednostki napędowe.
• Wyprodukowane zgodnie z normami CE.

• Elektryczne wyciskarki do cytrusów z dźwignią naciskową.
• Ergonomiczny kształt ze specjalnym wycięciem w podstawie na pojemnik do soku.
• Korpus oraz dźwignia wykonane z aluminium lakierowanego.
• Demontowany pojemnik do soku wykonany ze stali nierdzewnej.
• Stożek wyciskowy i przykrywka wykonane ze stali nierdzewnej.
• Uruchomienie urządzenia w sposób automatyczny po naciśnięciu dźwigni.
•  Wyposażone w wydajne jednostki napędowe.
• Wyprodukowane zgodnie z normami CE.

• Elektryczne wyciskarki do cytrusów z ręcznym dociskiem.
• Ergonomiczny kształt ze specjalnym wycięciem w podstawie na pojemnik do soku.
• Korpus wykonany ze stopu lekkiego aluminium lakierowanego.
• Wyposażone w dwa wymienne stożki wyciskowe do cytrusów różnej wielkości.
• Pojemnik do soku całkowicie zdejmowalny, wykonany ze stali nierdzewnej.
• Dodatkowo osłona z plastiku.
• Wyposażone w wentylowany asynchroniczny silnik do pracy ciągłej.
• Wyprodukowane zgodnie z normami CE.

• Elektryczne wyciskarki do cytrusów z naciskiem dźwigniowym (profesjonalne).
• Ergonomiczny kształt ze specjalnym wycięciem w podstawie na pojemnik do soku.
• Korpus wykonany ze stopu lekkiego aluminium polerowanego.
• Demontowany pojemnik do soku, wykonany ze stali nierdzewnej.
• Stożek wyciskowy oraz pokrywa wykonane ze stali nierdzewnej.
• Uruchomienie urządzenia w sposób automatyczny po naciśnięciu dźwigni.
• Wyposażone w wentylowany asynchroniczny silnik do pracy ciągłej.
• Wyprodukowane zgodnie z normami CE.

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

ECP-M15 6536101 180 x 240 x 300 900 150 230 1100,00*

Wyciskarki z ręcznym dociskiem

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

ECP-P15 6536102 180 x 270 x 320 900 150 230 1725,00

Wyciskarki dźwigniowe

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

ECP-25 6536103 240 x 200 x 370 1400 250 230 1290,00

Wyciskarki z ręcznym dociskiem

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie
 (V)

Cena 
netto zł

ECB-P30 6536104 230 x 200 x 350 1400 300 230 2190,00

Wyciskarki dźwigniowe

Akcesoria do krajalnic
Model 

krajalnicy
Średnica ostrza

(mm)
Cena 

netto zł

Ostrze nierdzewne

CGS-195 195 190,00

CGS-220 220 230,00

CGS-250 250 305,00

CGS-275 275 350,00

CGS-300/CGP-300 300 480,00

CGP-330 330 570,00

CGP-350 350 670,00

Ostrze tefl onowe

CGS-195 195 305,00

CGS-220 220 350,00

CGS-250 250 430,00

CGS-275 275 470,00

CGS-300/CGP-300 300 670,00

CGP-330 330 810,00

CGP-350 350 940,00

Akcesoria do maszynek do mięsa
Model 

urządzenia
Nazwa 
części

Cena 
netto zł

PI-12/PA-12

Nóż 85,00

Sitko średnica otworów 2 mm; 3 mm 190,00

Sitko średnica otworów: 4,5 mm; 6 mm; 8 mm; 10 mm; 12 mm 140,00

PI-22/PA-22

Nóż 85,00

Sitko średnica otworów 2 mm; 3 mm; 230,00

Sitko średnica otworów 4,5 mm; 6 mm; 8 mm; 10 mm; 12 mm; 160,00

PI-22-U/PI-22-TU

Nóż dwustronny 155,00

Szarpak 170,00

Sitko średnica otworów 2 mm; 3 mm 190,00

Sitko średnica otworów 4,5 mm; 6 mm; 10 mm; 115,00

PI-32

Nóż 115,00

Szarpak 170,00

Sitko średnica otworów 2 mm; 3 mm 380,00

Sitko średnica otworów 4,5 mm;  6 mm; 8 mm; 10 mm; 12 mm; 190,00

PI-32-TU

Nóż 170,00

Szarpak 190,00

Sitko średnica otworów 2 mm; 3 mm 230,00

Sitko średnica otworów 4,5 mm;  6 mm; 8 mm; 10 mm; 145,00

Wyciskarki do cytrusów
Akcesoria
do krajalnic i maszynek do mięsa

           * nowa niższa cena
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• Profesjonalne miksery zaprojektowane do przygotowywania koktajli itp.
• Wykonane z lekkiego stopu aluminium lakierowanego.
• Przycisk ON/OFF z możliwością wyboru jednej z dwóch prędkości obrotowych.
• Wyposażone w mikrowyłącznik dający pełne bezpieczeństwo - rozłącza napęd po otwarciu 

lub zdjęciu zbiornika.
• Pojemnik 1,5 litrowy wykonany z przezroczystego poliwęglanu, z uchwytem, zdejmowany w 

całości w celu ułatwienia mycia i użytkowania.
• Ostrza wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyprodukowane zgodnie z wytycznymi europejskimi CE.

• Profesjonalne miksery zaprojektowane do przygotowywania koktajli itp.
• Wykonane z lekkiego stopu aluminium polerowanego.
• Przycisk ON/OFF z możliwością wyboru jednej z dwóch prędkości obrotowych.
• Wyposażone w mikrowyłącznik dający pełne bezpieczeństwo - rozłącza napęd po otwarciu 

lub zdjęciu zbiornika.
• Pojemnik 1,5 litrowy wykonany z przezroczystego poliwęglanu, z uchwytem, zdejmowany w 

całości w celu ułatwienia mycia i użytkowania.
• Ostrza wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyprodukowane zgodnie z wytycznymi europejskimi CE.

• Profesjonalne miksery zaprojektowane do przygotowywania koktajli itp.
• Wykonane z lekkiego stopu aluminium polerowanego.
• Przycisk ON/OFF z możliwością wyboru jednej z dwóch prędkości obrotowych.
• Wyposażone w mikrowyłącznik dający pełne bezpieczeństwo - rozłącza napęd po otwarciu 

lub zdjęciu zbiornika.
• Pojemnik 1,5 litrowy wykonany ze stali nierdzewnej, z uchwytem, zdejmowany w całości w 

celu ułatwienia mycia i użytkowania.
• Ostrza wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyprodukowane zgodnie z dyrektywami europejskimi CE.

• Profesjonalne miksery zaprojektowane do przygotowywania koktajli itp.
• Wykonane z lekkiego stopu aluminium polerowanego.
• Przycisk ON/OFF z możliwością wyboru jednej z dwóch prędkości obrotowych.
• Wyposażone w mikrowyłącznik dający pełne bezpieczeństwo - rozłącza napęd po otwarciu 

lub zdjęciu zbiornika.
• Pojemnik dużej objętości (2,5 litra) wykonany ze stali nierdzewnej, z uchwytem, zdejmowany 

w całości w celu ułatwienia mycia i użytkowania.
• Ostrza wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyprodukowane zgdonie z dyrektywami europejskimi CE.

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

TRP-15 6516101 200 x 200 x 460 20000/24000 600 230 1150,00

Miksery z aluminium lakierowanego

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

TRB-15 6516102 200 x 200 x 460 20000/24000 600 230 1200,00

Miksery z aluminium polerowanego

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary
 (mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

TRBI-15 6516103 200 x 200 x 460 20000/24000 600 230 1500,00

Miksery z pojemnikiem ze stali nierdzewnej

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

TRBI-25 6516104 200 x 200 x 460 20000/24000 600 230 1590,00

Miksery o dużej pojemności

Miksery barowe (shakery)
• Profesjonalne miksery służące do 

przygotowania frappé oraz koktajli itp.
• Model BB-10 - obudowa wykonana z lekkiego 

stopu aluminium polerowanego i stali 
nierdzewnej.

• Modele BP-10 i BP2-10 - obudowa wykonana 
z lekkiego stopu aluminium lakierowanego 
i stali nierdzewnej.

• Wyposażone w mikrowyłącznik 
bezpieczeństwa.

• Podstawa o specjalnym kształcie 
umożliwiająca podstawienie szklanki.

• Modele BB-10 i BP2-10 posiadają zbiornik 
o poj. 1 l wykonany ze stali nierdzewnej.

• Model BP-10 posiada zbiornik o poj. 1 l 
wykonany z przezroczystego poliwęglanu.

• Uniwersalny silnik dobrze wentylowany.
• Model BP2-10 posiada 2 kolumny napędowe 

(dwukrotnie większa wydajność od BP-10).
• Wszystkie modele standardowo wyposażone 

w 2 składane ostrza (pojedyncze i podwójne) 
do różnych zastosowań.

Kruszarka do lodu
• Idealna do kruszenia lodu do napojów, podawania świeżej, 

zimnej żywności, np. owoców morza. Przeznaczona do 
barów, kawiarni, restauracji, zakładów zbiorowego żywienia 
itp.

• Obudowa wykonana z lekkiego stopu aluminium 
polerowanego.

• Pojemnik i ostrza w całości wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyposażona w mikrowyłącznik bezpieczeństwa 

zabezpieczający przed uruchomieniem urządzenia 
z otwartym bądź zdjętym pojemnikiem.

• Lód wyrzucany jest zgodnie z zasadą działania siły 
odśrodkowej.

• Wyposażona w przekładnię (reduktor).
• Wyprodukowana zgodnie z wytycznymi europejskimi CE.

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Wykończenie 
aluminiowe

Liczba 
osi

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie
 (V)

Cena 
netto zł

BB-10 6516106 220 x 200 x 450 Polerowane 1 15000 300 230 1090,00

BP-10 6516105 220 x 200 x 450 Lakierowane 1 15000 300 230 870,00

BP2-10 6516107 220 x 330 x 450 Lakierowane 2 15000 600 230 1890,00

Miksery barowe

Model
Nr refe-
rencyjny

Wymiary 
(mm)

Wydajność maks. 
(kg/h)

Prędkość 
obrot. (rpm)

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

TRHB-12 6556102 210 x 230 x 460 120 900 150 230 1950,00

Kruszarka do lodu

BB-10

TRHB-12

Miksery barowe 
Kruszarki do loduMiksery
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Urządzenie wielofunkcyjne (robot barowy)

• Urządzenie potrójnego zastosowania: wyciskarka do soków, 
mikser oraz kruszarka do lodu.

• Trzy zastosowania pozwalają zmniejszyć powierzchnię 
i zwiększają możliwości w kawiarniach, barach, restauracjach, 
placówkach zbiorowego żywienia.

• Obudowa z lekkiego stopu aluminium polerowanego. 
• Niezależny napęd dla każdej funkcji.
• Wykonana zgodnie z wytycznymi europejskimi CE.

Urządzenie wielofunkcyjne (robot barmański) o trzech zastosowaniach: wyciskarka 
do soków, mikser oraz kruszarka do lodu

Elektryczna wyciskarka do cytrusów:
• Asynchroniczny silnik indukcyjny umieszczony w obudowie.
• Demontowany pojemnik do soku, wykonany ze stali 

nierdzewnej.
• Stożek wyciskowy i pokrywa wykonane ze stali nierdzewnej.
• Automatyczne uruchamianie poprzez naciśnięcie dźwigni 

wyciskacza.

Kruszarka do lodu:
• Asynchroniczny silnik indukcyjny umieszczony w obudowie.
• Pojemnik oraz dźwignia wykonane z lekkiego stopu 

aluminium polerowanego.
• Okrągła taca odbierająca lód, wykonana ze stali 

nierdzewnej.
• System bezpieczeństwa z blokadą ostrza.
• Wyrzucanie lodu grawitacyjnie.

Mikser:
• Wyposażony w mikrowyłącznik bezpieczeństwa 

zabezpieczający przed uruchomieniem urządzenia 
z otwartym bądź zdjętym pojemnikiem.

• Przycisk ON/OFF z możliwością wyboru jednej z dwóch 
prędkości obrotowych.

• Pojemnik 1,5 litrowy wykonany z przezroczystego 
poliwęglanu, z uchwytem, zdejmowany w całości w celu 
ułatawienia mycia i użytkowania.

• Ostrza wykonane ze stali nierdzewnej.

Model Nr referencyjny
Wymiary

(mm)
Moc
 (W)

Zasilanie
 (V)

Cena 
netto zł

GR3B 6556101 530 x 330 x 480 1200 230 5890,00

Robot wieloczynnościowy



• Piece do pizzy

• Miksery spiralne

• Urządzenia do formowania pizzy
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• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Drzwi ze sprężyną ułatwiającą otwieranie i zamykanie.
• Rączka drzwi wykonana ze stali nierdzewnej.
• Drzwi z szybą pozwalającą kontrolować stan wypieku.
• Panel sterujący umieszczony po prawej stronie.
• Każda komora wyposażona w dolną płytę szamotową.
• Górna i boczna powierzchnia komory wykonana z aluminium.
• Izolacja termiczna z wełny mineralnej.
• Elektroniczny panel sterowania z niezależną regulacją 

temperatury w dolnej i górnej części komory.
• Max temperatura 450°C.
• Każda komora wyposażona w wewnętrzne oświetlenie.
• Niezależny termostat bezpieczeństwa.

Piece do pizzy ze sterowaniem elektronicznym • Panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa pieca 
wykonana ze stali malowanej proszkowo w kolorze szarym.

• Drzwi wykonane ze stali nierdzewnej z szybą pozwalającą 
kontrolować stan wypieku.

• Każda komora wyposażona w dolną płytę szamotową.
• Sterowanie ręczne.
• Każda komora wyposażona w dwa niezależne termostaty 

sterujące dole i górne elementy grzewcze.
• Każda komora wyposażona w wewnętrzne oświetlenie.
• Max temperatura 450°C.

Piece do pizzy ze sterowaniem mechanicznym

Piece do pizzy ze sterowaniem mechanicznymPiece do pizzy ze sterowaniem elektronicznym

Model Wymiary komory mm
Wymiary zewnętrzne 

mm
Pizza Ø30cm Moc kW/Zasilanie Zużycie Cena netto zł

PIECE DO PIZZY JEDNOKOMOROWE

iD-M 60.60 610 x 660 x 140 850 x 840 x 360 4 4,2kW V400 3N 2,1 kW/h 7540,00

iD-M 65.105 660 x 1060 x 140 920 x 1290 x 360 6 7,7kW V400 3N 3,8 kW/h 10890,00

iD-M 105.65 1060 x 660 x 140 1320 x 890 x 360 6 8,2kW V400 3N 4,1 kW/h 11430,00

PIECE DO PIZZY DWUKOMOROWE

iD-D 60.60 610 x 660 x 140 850 x 840 x 660 4+4 8,4kW V400 3N 4,2 kW/h 12530,00

iD-D 65.105 660 x 1060 x 140 920 x 1290 x 660 6+6 15,4kW V400 3N 7,7 kW/h 17320,00

iD-D 105.65 1060 x 660 x 140 1320 x 890 x 660 6+6 16,3kW V400 3N 8,2 kW/h 19300,00

Podstawy pod piece do pizzy

pod model pieca Wymiary (mm)
Cena 

netto zł

iD-M 60.60/iD-D 60.60 850 x 840 x 600 820,00

iD-M 60.60/iD-D 60.60 850 x 840 x 900 860,00

iD-M 65.105/iD-D 65.105 920 x 1290 x 900 920,00

iD-M 105.65/Id-D 105.65 1320 x 890 x 900 960,00

Model Nr referencyjny
Wymiary komory 

mm
Wymiary 

zewnętrzne mm
Pizza Ø30cm Moc kW/Zasilanie Zużycie

Cena netto 
zł

PIECE DO PIZZY JEDNOKOMOROWE

KRN 4 0K070010 610 x 660 x 140 850 x 840 x 360 4 4,2kW V400 3N 2,1 kW/h 3620,00

KRN 6 0K070120 661 x 1060 x 140 921 x 1290 x 360 6 7,7kW V400 3N 3,8 kW/h 4050,00

KRN 6T 0K070040 1060 x 660 x 140 1320 x 890 x 360 6 8,2kW V400 3N 4,1 kW/h 4140,00

KRN 9 0K070080 1060 x 1060 x 140 1320 x 1290 x 360 9 11,6kW V400 3N 5,8 kW/h 5040,00

PIECE DO PIZZY DWUKOMOROWE

KRN 44 0K070020 610 x 660 x 140 850 x 840 x 660 4+4 8,4kW V400 3N 4,2 kW/h 5960,00

KRN 66 0K070140 663 x 1060 x 140 920 x 1290 x 660 6+6 15,4kW V400 3N 7,7 kW/h 6860,00

KRN 66T 0K070060 1061 x 660 x 140 1320 x 890 x 660 6+6 16,3kW V400 3N 8,2 kW/h 7290,00

KRN 99 0K070100 1061 x 1060 x 140 1320 x 1290 x 660 9+9 23,1 kW V400 3N 11,6 kW/h 9180,00

Podstawy pod piece do pizzy

pod model pieca Nr referencyjny Wymiary (mm)
Cena 

netto zł

KRN 4/KRN 44 0K010330 850 x 840 x 600 820,00

KRN 4/KRN 44 0K010340 850 x 840 x 900 860,00

KRN 6/KRN 66 0K010710 920 x 1290 x 900 900,00

KRN 6T/KRN 66T 0K010710 1320 x 890 x 900 920,00

KRN 9/KRN 99 0K160300 1320 x 1290 x 900 960,00

61 cm
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Miksery spiralne z wyjmowaną dzieżąMiksery spiralne ze stałą dzieżą

4250,00

4150,00

5250,00

5250,00

5990,00

6150,00

750,00

7500,00

7750,00

8400,00

11750,00

750,00
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• Urządzenia z dwoma rolkami do formowania ciasta do pizzy.
• Zaprojektowane aby zminimalizować miejsce niezbędne do 
 rozwałkowania ciasta na stole.
• Regulacja grubości i średnicy ciasta.
• Nie nagrzewa ciasta podczas formowania.
• Żywiczne rolki do wałkowania ciasta dopuszczone do 
 kontaktu z żywnością.
• Ukośny górny walec.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Opcjonalne sterowanie pedałem nożnym.
• Wykonane zgodnie z dyrektywami CE.

Urządzenia do formowania pizzy

Urządzenia do formowania pizzy

Model Nr referencyjny
Wymiary 

(mm)
Masa ciasta 

(gramy)
Wymiary pizzy 

(mm)
Moc 
(W)

Zasilanie (V) Cena netto zł

FM-30 5096101 490 x 510 x 640 80-210 140-290 370 230 4590,00

FM-40 5096102 590 x 510 x 760 210-700 260-400 370 230 5100,00

CP-34 5096103 Pedał do sterowania nożnego

Urządzenia do formowania pizzy

FM-30

CP-34

260,00



• Regały modułowe

• Cennik zestawów

• Opis zestawów
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Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

• Półki polietylenowe zamontowane są za 
pomocą dwóch złączy, co gwarantuje ich 
stabilne położenie.

• Stabilna i mocna konstrukcja.

• Dwie głębokości półek: 400 lub 500 mm.

• Sandardowa wysokość podpór to 1750 mm. 
Możliwość zastosowania również innych 
wysokości: 2000 i 1300 mm.

sz
er

ok
oś

ć
sz

er
ok

oś
ć

sz
er

ok
oś

ć
sz

er
ok

oś
ć

wewnętrzny wymiar = półka

zewnętrzny wymiar 

szerokość
400 mm

lub
500 mm

Wymiary pojedynczego regału z podporami na każdym końcu półki

11 rożnych długości półek zamontowanych pomiędzy dwoma podporami pozwala na montaż regałów zgodnie z oczekiwaniami klienta. 
Patrz tabele na stronach 87-93.

• Regały z anodyzowanego aluminium z półkami przeznaczonymi 
do kontaktu z żywnością.

• Przeznaczone do różnorodnego zastosowania, 
zwłaszcza w pomieszczeniach o wysokich wymogach sanitarnych, 
idealne do komór chłodniczych i mroźniczych.

• Możliwość zastosowania regałów wolnostojących i narożnych 
pozwala na maksymalne wykorzystanie przestrzeni.

Łatwy montaż bez użycia 
narzędzi

Łatwe do czyszczenia 
i utrzymania higieny. 

Łatwo demontowane wkłady 
polietylenowe 

z możliwością czyszczenia 
w profesjonalnych zmywarkach 

gastronomicznych

Podpory posiadają otwory co 150mm, 
co pozwala na modyfi kowanie 

standardowych zestawów 
i zwiększanie półek w bardzo prosty 

sposób (za pomocą trzpieni 
– 4 na jedną półkę)

Regulowana wysokość nóżek pozwala 
na dostosowanie do nierówności 
podłoża

 

Możliwość montażu 
narożnikowego pozwala na 
optymalne wykorzystanie 
przestrzeni i oszczędność podpór

 

Dostępne podpory na 
nierdzewnych poliamidowych 

kółkach o średnicy 125 mm, 
ułatwiających korzystanie 

z regałów w miejscach o małej 
powierzchni

 

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe
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Wkłady do półek
• Wkłady polietylenowe.
• Wkłady do regałów o szerokości 400 i 500 mm.
• Łatwy montaż.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Cena netto zł

PAR-43 2253201 400 x 300 18,00

PAR-44 2253202 400 x 400 21,00

RAR-53 2253203 500 x 300 21,00

PAR-54 2253204 500 x 400 25,00

Uchwyty mocujące
• Zaprojektowane w sposób ułatwiający montaż narożników. Oszczędzają 

zużycie elementów złączeniowych i powierzchni użytkowej.

Model Nr referencyjny Liczba kontowników Cena netto zł

GA 2253210 2 na półkę 12,00

Model Nr referencyjny Liczba trzpieni Cena netto zł

PE 2253211 4 na półkę 9,00

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Cena netto zł

EPE 2253213 150 x 30 4,00

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Cena netto zł

BA-1050 2253172 1050 x 500 x 250 363,00

BA-1250 2253170 1250 x 500 x 250 387,00

BA-1650 2253171 1650 x 500 x 250 434,00

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Poziomy Cena netto zł

SM-44 2253160 1750 x 400 4 466,00

SM-45 2253161 1750 x 400 5 476,00

SM-54 2253162 1750 x 500 4 479,00

SM-55 2253163 1700 x 500 5 488,00

Podesty
• Specjalnie zaprojektowane do składowania skrzyń w komorach chłodniczych lub 

w miejscach, gdzie powinny być przestrzegane normy higieniczne.
• Mocna konstrukcja wykonana w całości ze stali nierdzewnej.

Trzpienie
• Elementy potrzebne do zwiększenia liczby półek o standardowych wymiarach.

Etykiety samoprzylepne
• Pozwalają na oznakowanie produktów znajdujących się na półkach.

Podpory na kółkach
• Każda podpora wyposażona jest w dwa kółka skrętne, łożyskowane, o średnicy 125 mm, 

z których jedno posiada hamulec.
• Podpory stanowią samodzielny element - zestaw nie obejmuje półek widocznych na 

zdjęciu.

 

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Model
Nr 

referencyjne
Wymiary (mm)

Cena 
netto 

zł
Model

Nr 
referencyjne

Wymiary (mm)
Cena 
netto 

zł

S-64 2253101 600 x 400 82,00 S-65 2253121 600 x 500 90,00

S-74 2253102 700 x 400 94,00 S-75 2253122 700 x 500 101,00

S-84 2253103 800 x 400 99,00 S-85 2253123 800 x 500 110,00

S-94 2253104 900 x 400 110,00 S-95 2253124 900 x 500 120,00

S-104 2253105 1000 x 400 116,00 S-105 2253125 1000 x 500 127,00

S-114 2253106 1100 x 400 127,00 S-115 2253126 1100 x 500 139,00

S-124 2253107 1200 x 400 139,00 S-125 2253127 1200 x 500 145,00

S-134 2253108 1300 x 400 145,00 S-135 2253128 1300 x 500 162,00

S-144 2253109 1400 x 400 158,00 S-145 2253129 1400 x 500 173,00

S-154 2253110 1500 x 400 169,00 S-155 2253130 1500 x 500 183,00

S-164 2253111 1600 x 400 177,00 S-165 2253131 1600 x 500 193,00

Półki

głębokość 400 mm głębokość 500 mm

Model Nr referencyjne Wymiary (mm) Poziomy Cena netto zł

P-43 2253141 1750 x 400 3 166,00

P-44 2253142 1750 x 400 4 174,00

P-45 2253143 1750 x 400 5 180,00

PB-43* 2253147 1300 x 400* 3 139,00

PA-45* 2253149 2000 x 400* 5 228,00

PA-46* 2253150 2000 x 400* 6 236,00

Model Nr referencyjne Wymiary (mm) Poziomy Cena netto zł

P-53 2253144 1750 x 500 3 169,00

P-54 2253145 1750 x 500 4 177,00

P-55 2253146 1750 x 500 5 186,00

PB-53* 2253148 1300 x 500* 3 145,00

PA-55* 2253151 2000 x 500* 5 230,00

PA-56* 2253152 2000 x 500* 6 240,00

Podpory (głębokość 500 mm)

* Podpory inne niż standardowe.

Podpory (głębokość 400 mm)

* Podpory inne niż standardowe.
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Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Regały jezdne (zestaw)
• Konstrukcja aluminiowa, 

anodyzowana. Półki żywnościowe 
z polietylenu.

• Nierdzewne.
• Półki mogą być montowane na 

różnych wysokościach, w zależności 
od potrzeb i przeznaczenia (odstępy 
między poziomami co 150 mm).

• Łatwy montaż bez użycia 
specjalistycznych narzędzi.

• Wyposażone w 4 kółka skrętne 
o średnicy 125 mm, z których dwa 
posiadają hamulec (blokadę).

• Regał wyposażony jest w pięć półek 
o wymiarach 1200 x 500 mm.

• Z tyłu i boków regału zamontowane są 
dodatkowe poręcze, które zapobiegają 
spadaniu i przemieszczaniu się przedmiotów.

• Łatwe w czyszczeniu i konserwacji. Ruszty polietylenowe można w prosty 
sposób zdjąć i myć w profesjonalnych zmywarkach.

• Zastosowanie: w dużych zakładach zbiorowego żywienia, takich jak: stołówki 
szpitalne, hotele, stołówki pracownicze.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Liczba półek Cena netto zł

KCM-55 2253260 1285 x 500 x 1750 5 1832,00

Pręty do zawieszania
Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.

Jak dobrać odpowiedni zestaw regałów?

Najłatwiejszym sposobem zamówienia regałów aluminiowo-
polietylenowych jest podanie numeru zestawu, którym 
jesteśmy zainteresowani.

Aby dobrać odpowiedni zestaw regałów musimy odpowiedzieć 
sobie na kilka pytań:

1. Jaki rodzaj regału potrzebujemy: wolnostojący czy narożny?

Regał wolnostojący posiada podpory na dwóch końcach, 
regał narożny posiada podporę na jednym końcu a na drugim 
ma parę uchwytów mocujących półkę.

2. Jaka powinna być głębokość?

    Występują dwie głębokości regałów: 400 i 500 mm.

3. Ile półek powinien mieć regał?

Standardowe zestawy składają się z 3, 4 lub 5 poziomów 
półek. Dodatkowe półki mogą być zamawiane osobno.

4. Jaką potrzebujemy długość regału?

Tu należy zapoznać się z tabelami na stronach 86 - 87
i znaleźć odpowiedni zestaw korespondujący z wymiarami
miejsca, gdzie będzie on się znajdował.

Obliczając długość regału narożnego należy pamiętać 
aby od całkowitej długości odjąć szerokość półki regału 
wolnostojącego.

Dla przykładu z prawej strony należy zamówić:

• zestaw nr 99 (wolnostojący, szerokość 400 mm, 4 poziomy  
   półek, długość 1690 mm),

• zestaw nr 582 (narożny, szerokość 400 mm, 4 poziomy        
   półek, długość 1690 mm).

regały wolnostojące 400 mm regały narożne 400 mm

Długość
(mm)

3 poziomowe 4 poziomowe 5 poziomowe

zestaw zestaw zestaw

Długość
(mm)

3 poziomowe 4 poziomowe 5 poziomowe

zestaw zestaw zestaw

•  Standardowa wysokość podpór w zestawach wynosi 1750 mm. Chcąc skonstruować regał o innej wysokości, w tabeli z opisem zestawów 
na stronach od 88 do 91, należy zastąpić podporę „P” dla regałów wyższych podporą „PA” a dla niższych podporą „PB” oraz skalkulować 
cenę zgodnie z wybraną podporą.

•  Dodatkowe półki mogą być montowane do podpór maksymalnie do 11 poziomów. Przy zamawianiu ich należy uwzględnić także trzpienie  
lub uchwyty mocujące.

•  Standardowe podpory „P” mogą być zastąpione podporami na kołach „SM”. 

Długość
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Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Model Nr referencyjny Długość (mm) Cena netto zł

BCOL-8 2253220 800 123,00

BCOL-9 2253221 900 130,00

BCOL-10 2253222 1000 135,00

BCOL-11 2253223 1100 142,00

BCOL-12 2253224 1200 149,00

BCOL-13 2253225 1300 155,00

BCOL-14 2253226 1400 162,00

BCOL-15 2253227 1500 167,00

BCOL-16 2253228 1600 177,00

Przykład: 4 poziomy
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Elementy zestawów – patrz strona 88 i 89 Elementy zestawów – patrz strona 90 i 91

Regały modułowe aluminiowo-polietylenowe
Regały narożne

Regały modułowe aluminiowo-polietylenowe
Regały wolno stojące

570,00
610,00
627,00
657,00
674,00
707,00
745,00
765,00
802,00
836,00
859,00

1078,00
1108,00
1136,00
1165,00
1183,00
1216,00
1250,00
1287,00
1323,00
1344,00
1364,00
1401,00
1439,00
1472,00
1506,00
1529,00
1553,00
1758,00
1792,00
1828,00
1866,00
1903,00
1923,00
1944,00
1963,00
2001,00
2037,00
2074,00
2108,00
2141,00
2175,00
2199,00
2222,00
2247,00
2482,00
2502,00
2522,00
2542,00
2563,00
2599,00
2636,00
2674,00
2711,00

666,00
719,00
741,00
782,00
804,00
849,00
898,00
926,00
975,00

1019,00
1051,00
1296,00
1350,00
1372,00
1412,00
1435,00
1479,00
1524,00
1574,00
1623,00
1650,00
1677,00
1726,00
1776,00
1821,00
1866,00
1897,00
1928,00
2155,00
2200,00
2250,00
2299,00
2349,00
2375,00
2402,00
2429,00
2478,00
2528,00
2577,00
2622,00
2667,00
2712,00
2743,00
2775,00
2805,00
3073,00
3100,00
3127,00
3153,00
3181,00
3230,00
3280,00
3329,00
3378,00

758,00
826,00
853,00
904,00
932,00
988,00

1050,00
1084,00
1145,00
1201,00
1241,00
1510,00
1577,00
1605,00
1656,00
1683,00
1740,00
1796,00
1858,00
1919,00
1953,00
1986,00
2049,00
2110,00
2166,00
2222,00
2262,00
2301,00
2547,00
2604,00
2666,00
2727,00
2789,00
2823,00
2856,00
2890,00
2951,00
3014,00
3075,00
3131,00
3187,00
3243,00
3283,00
3322,00
3361,00
3658,00
3692,00
3726,00
3759,00
3793,00
3855,00
3916,00
3978,00
4040,00

606,00
640,00
665,00
694,00
714,00
751,00
772,00
819,00
852,00
883,00
913,00
1152,00
1186,00
1209,00
1240,00
1260,00
1297,00
1334,00
1354,00
1374,00
1421,00
1468,00
1502,00
1536,00
1566,00
1597,00
1626,00
1657,00
1879,00
1916,00
1936,00
1957,00
1977,00
2024,00
2071,00
2118,00
2152,00
2185,00
2219,00
2250,00
2280,00
2310,00
2340,00
2371,00
2401,00
2579,00
2626,00
2674,00
2721,00
2768,00
2801,00
2835,00
2869,00
2902,00

712,00
757,00
789,00
829,00
856,00
905,00
932,00
995,00

1 040,00
1 081,00
1 120,00
1 391,00
1 436,00
1 467,00
1 508,00
1 535,00
1 585,00
1 634,00
1 660,00
1 688,00
1 750,00
1 813,00
1 858,00
1 903,00
1 944,00
1 983,00
2 024,00
2 064,00
2 312,00
2 362,00
2 388,00
2 416,00
2 442,00
2 506,00
2 568,00
2 631,00
2 676,00
2 721,00
2 766,00
2 805,00
2 846,00
2 887,00
2 927,00
2 968,00
3 007,00
3 197,00
3 260,00
3 324,00
3 386,00
3 449,00
3 494,00
3 539,00
3 584,00
3 629,00

820,00
876,00
915,00
965,00
999,00

1 061,00
1 095,00
1 173,00
1 230,00
1 280,00
1 331,00
1 634,00
1 690,00
1 728,00
1 779,00
1 813,00
1 874,00
1 936,00
1 970,00
2 004,00
2 082,00
2 161,00
2 217,00
2 273,00
2 323,00
2 374,00
2 424,00
2 475,00
2 749,00
2 812,00
2 845,00
2 879,00
2 913,00
2 991,00
3 070,00
3 148,00
3 204,00
3 260,00
3 317,00
3 366,00
3 417,00
3 467,00
3 518,00
3 568,00
3 619,00
3 821,00
3 900,00
3 978,00
4 057,00
4 136,00
4 192,00
4 248,00
4 304,00
4 360,00

472,00
513,00
530,00
559,00
577,00
610,00
647,00
668,00
704,00
738,00
761,00
981,00

1 020,00
1 038,00
1 068,00
1 085,00
1 118,00
1 152,00
1 189,00
1 227,00
1 246,00
1 266,00
1 304,00
1 341,00
1 374,00
1 408,00
1 432,00
1 455,00
1 660,00
1 694,00
1 731,00
1 768,00
1 805,00
1 825,00
1 846,00
1 866,00
1 903,00
1 940,00
1 977,00
2 011,00
2 045,00
2 078,00
2 102,00
2 125,00
2 149,00
2 384,00
2 405,00
2 424,00
2 444,00
2 465,00
2 502,00
2 539,00
2 576,00
2 613,00

582,00
636,00
658,00
699,00
722,00
767,00
815,00
842,00
892,00
937,00
968,00

1 212,00
1 266,00
1 289,00
1 330,00
1 352,00
1 397,00
1 442,00
1 491,00
1 541,00
1 567,00
1 594,00
1 644,00
1 693,00
1 738,00
1 782,00
1 814,00
1 846,00
2 072,00
2 117,00
2 166,00
2 216,00
2 265,00
2 292,00
2 319,00
2 345,00
2 395,00
2 444,00
2 494,00
2 539,00
2 584,00
2 629,00
2 660,00
2 691,00
2 723,00
2 990,00
3 017,00
3 044,00
3 071,00
3 097,00
3 147,00
3 196,00
3 246,00
3 295,00

691,00
758,00
786,00
837,00
864,00
921,00
983,00

1 016,00
1 078,00
1 134,00
1 173,00
1 443,00
1 510,00
1 538,00
1 589,00
1 616,00
1 672,00
1 728,00
1 791,00
1 852,00
1 885,00
1 919,00
1 981,00
2 043,00
2 099,00
2 155,00
2 195,00
2 233,00
2 480,00
2 536,00
2 598,00
2 660,00
2 722,00
2 756,00
2 789,00
2 823,00
2 884,00
2 946,00
3 007,00
3 064,00
3 120,00
3 176,00
3 216,00
3 254,00
3 294,00
3 591,00
3 625,00
3 658,00
3 692,00
3 726,00
3 788,00
3 849,00
3 911,00
3 972,00

505,00
539,00
564,00
593,00
614,00
650,00
671,00
718,00
751,00
782,00
812,00

1 051,00
1 085,00
1 108,00
1 139,00
1 159,00
1 196,00
1 233,00
1 253,00
1 273,00
1 320,00
1 367,00
1 401,00
1 435,00
1 465,00
1 496,00
1 525,00
1 556,00
1 778,00
1 815,00
1 835,00
1 856,00
1 876,00
1 923,00
1 970,00
2 017,00
2 051,00
2 084,00
2 118,00
2 149,00
2 179,00
2 209,00
2 239,00
2 270,00
2 300,00
2 478,00
2 525,00
2 573,00
2 620,00
2 667,00
2 700,00
2 734,00
2 768,00
2 801,00

626,00
671,00
702,00
743,00
770,00
819,00
846,00
908,00
953,00
994,00

1 035,00
1 305,00
1 350,00
1 381,00
1 421,00
1 448,00
1 498,00
1 547,00
1 574,00
1 601,00
1 664,00
1 726,00
1 771,00
1 816,00
1 857,00
1 897,00
1 937,00
1 978,00
2 226,00
2 275,00
2 303,00
2 329,00
2 356,00
2 419,00
2 482,00
2 544,00
2 589,00
2 634,00
2 679,00
2 720,00
2 760,00
2 800,00
2 841,00
2 881,00
2 922,00
3 111,00
3 174,00
3 237,00
3 299,00
3 362,00
3 407,00
3 452,00
3 497,00
3 542,00

747,00
803,00
842,00
893,00
927,00
988,00

1 022,00
1 100,00
1 156,00
1 207,00
1 257,00
1 560,00
1 616,00
1 656,00
1 706,00
1 740,00
1 802,00
1 863,00
1 897,00
1 930,00
2 009,00
2 087,00
2 144,00
2 200,00
2 251,00
2 301,00
2 352,00
2 402,00
2 677,00
2 738,00
2 772,00
2 805,00
2 839,00
2 918,00
2 996,00
3 075,00
3 131,00
3 187,00
3 243,00
3 294,00
3 344,00
3 395,00
3 445,00
3 496,00
3 546,00
3 748,00
3 827,00
3 905,00
3 984,00
4 062,00
4 118,00
4 174,00
4 230,00
4 287,00
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Regały wolno stojące (400 mm) – opis zestawów
Korzystanie z tabelki ułatwia dokonywanie zamówień.

Regały wolno stojące 400 mm

3 poziomowe 4 poziomowe 5 poziomowe

Elementy zestawu Elementy zestawu Elementy zestawuZestaw Zestaw Zestaw

Regały wolno stojące (500 mm) – opis zestawów
Korzystanie z tabelki ułatwia dokonywanie zamówień.

Regały wolno stojące 500 mm

3 poziomowe 4 poziomowe 5 poziomowe

Elementy zestawu Elementy zestawu Elementy zestawuZestaw Zestaw Zestaw

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe



90 91

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Regały modułowe
aluminiowo-polietylenowe

Regały narożne (400 mm) – opis zestawów
Korzystanie z tabelki ułatwia dokonywanie zamówień.

Regały narożnee 400 mm

3 poziomowe 4 poziomowe 5 poziomowe

Elementy zestawu Elementy zestawu Elementy zestawuZestaw Zestaw Zestaw

Regały narożne (500 mm) – opis zestawów
Korzystanie z tabelki ułatwia dokonywanie zamówień.

Regały narożne 500 mm

3 poziomowe 4 poziomowe 5 poziomowe

Elementy zestawu Elementy zestawu Elementy zestawuZestaw Zestaw Zestaw
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• Meble nierdzewne

• Wózki kelnerskie

• Wózki do pakowarek próżniowych

• Wózki transportowe

• Pojemniki na odpadki

• Wózki z prowadnicami do pojemników GN

• Wózki do tac

• Wózki do koszy do zmywarek

• Wózki z ruchomą platformą

• Wózki jodełkowe do talerzy
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Oferujemy możliwość zakupu kilkunastu standardowych mebli gastronomicznych w bardzo atrakcyjnej cenie i dostępnych prosto 

z magazynu. Meble produkujemy w naszej fabryce pod Warszawą a sprzedaż prowadzimy w  całej Polsce poprzez sieć lokalnych 

Dystrybutorów.

Meble produkowane przez EDESA HoReCa idealnie nadają się do zastosowania w pomieszczeniach zaplecza kuchennego i spełniają 

wymagania SANEPID-u oraz HACCP. 

Polecamy!

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E5110-106L Stół ze zlewem po lewej 1000 x 600 x 850 1076,00

E5110-106P Stół ze zlewem po prawej 1000 x 600 x 850 1076,00

E5110-107L Stół ze zlewem po lewej 1000 x 700 x 850 1306,00

E5110-107P Stół ze zlewem po prawej 1000 x 700 x 850 1306,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E4120-106 Stół do pracy wzmocniony 1000 x 600 x 850 673,00

E4120-126 Stół do pracy wzmocniony 1200 x 600 x 850 721,00

E4120-146 Stół do pracy wzmocniony 1400 x 600 x 850 769,00

E4120-107 Stół do pracy wzmocniony 1000 x 700 x 850 755,00

E4120-127 Stół do pracy wzmocniony 1200 x 700 x 850 827,00

E4120-147 Stół do pracy wzmocniony 1400 x 700 x 850 900,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E4130-106 Stół do pracy z półką 1000 x 600 x 850 703,00

E4130-126 Stół do pracy z półką 1200 x 600 x 850 769,00

E4130-146 Stół do pracy z półką 1400 x 600 x 850 830,00

E4130-107 Stół do pracy z półką 1000 x 700 x 850 820,00

E4130-127 Stół do pracy z półką 1200 x 700 x 850 894,00

E4130-147 Stół do pracy z półką 1400 x 700 x 850 985,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E5130-106L Stół ze zlewem i półką 1000 x 600 x 850 1176,00

E5130-106P Stół ze zlewem i półką 1000 x 600 x 850 1176,00

E5130-107L Stół ze zlewem i półką 1000 x 700 x 850 1424,00

E5130-107P Stół ze zlewem i półką 1000 x 700 x 850 1424,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E5210-106 Stół z dwoma zlewami 1000 x 600 x 850 1224,00

E5210-107 Stół z dwoma zlewami 1000 x 700 x 850 1556,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E5110-066 Stół ze zlewem 600 x 600 x 850 908,00

E5110-077 Stół ze zlewem 700 x 700 x 850 1170,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E5230-106 Stół z dwoma zlewami i półką 1000 x 600 x 850 1365,00

E5230-107 Stół z dwoma zlewami i półką 1000 x 700 x 850 1707,00

Model Nazwa urządzenia Wymiary 
(mm)

Cena 
netto zł

E5610-0863 Basen jednokomorowy, gł. 300 mm 800 x 600 x 850 1265,00

E5610-0873 Basen jednokomorowy, gł. 300 mm 800 x 700 x 850 1344,00

Firma EDESA HoReCa oferuje szeroką gamę mebli nierdzewnych:

• Stoły neutralne

• Stoły szafkowe

• Stoły ze zlewami

• Baseny

• Stoły załadowcze i wyładowcze do zmywarek

• Regały

• Szafy magazynowe i przelotowe

• Półki i szafki wiszące

• Wózki

Informacje na ten temat dostępne u partnerów handlowych fi rmy EDESA.

Meble nierdzewneMeble nierdzewne Meble nierdzewneMeble nierdzewne
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Model
Nr 

referencyjny
Wymiary wózka 

(mm)
Wymiary półek 

(mm)
Cena 

netto zł

CR-1060 2472103 663 x 1070 x 910 600 x 1000 840,00

Model Nr referencyjny Wymiary półek (mm) Wymiary wózka (mm) Cena netto zł

CE-954 2412107 900 x 500 1000 x 600 x 1270 1200,00

CE-1064 2412108 1000 x 600 1100 x 700 x 1270 1400,00

Model Nr referencyjny Wymiary półek (mm) Wymiary wózka (mm) Cena netto zł

CE-853 2412104 800 x 500 900 x 600 x 975 706,00

CE-953 2412105 900 x 500 1000 x 600 x 975 970,00

CER-1063 2412106 1000 x 600 1100 x 700 x 975 1130,00

4 Półki

3 Półki

2 Półki

• Półki wózka głęboko tłoczone, dolna część półki jest 
zaokrąglona, co wzmacnia konstrukcję.

• Konstrukcja spawana.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe w tym dwa z hamulcem 

o średnicy 125 mm oraz gumowe odbojniki.
• Modele CE są zbudowane z profi li okrągłych o średnicy 25 

mm, obciążenie na półkę do 70 kg.
• Komfort użytkowania dzięki wzmocnionej konstrukcji, 

odpowiedniej grubości półek oraz średnicy profi li.
• Maksymalne obciążenie 190 kg (model czteropółkowy).
• Wózki wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.

Wózki kelnerskie

Model Nr referencyjny Wymiary półek (mm) Wymiary wózka (mm) Cena netto zł

CE-852 2412101 800 x 500 900 x 600 x 975 575,00

CE-952 2412102 900 x 500 1000 x 600 x 975 800,00

CER-1062 2412103 1000 x 600 1100 x 700 x 975 920,00

Wózki do pakowarek próżniowych
• Zastosowanie jako podstawa oraz wózek do transportu 

pakowarek próżniowych.
• Przeznaczony do wszystkich modeli pakowarek 

próżniowych stołowych fi rmy Edesa (maksymalne 
wymiary pakowarki 690 x 570 mm).

• Wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, 
 w tym dwa wyposażone w hamulce.

Model
Nr 

referencyjny
Wymiary 

(mm)
Cena netto 

zł

CEV 2412119 810 x 630 x 850 730,00

Wózek platformowy

• Wózek transportowy wzmocniony przystosowany do 
dużych obciążeń.

• Wzmocniony uchwyt.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, 
 w tym dwa wyposażone w hamulce.
• Narożniki wyposażone w odbojniki gumowe.
• Wykonane ze stale nierdzewnej 18/10.

Wózki do pakowarek próżniowych
Wózki platformoweWózki kelnerskie
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Wózki do transportu pojemników GN

• Przeznaczone do transportu produktów żywnościowych 
w pojemnikach GN.

• Wózek do transportu pojemników CTC-211 (jeden 
pojemnik GN 2/1 lub dwa pojemniki GN 1/1).

• Wózek do transportu pojemników CTC-311 (trzy pojemniki 
GN 1/1 lub jeden pojemnik GN 2/1 + jeden pojemnik GN 
1/1).

• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w 
tym dwa wyposażone w hamulce.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Cena netto zł

CTC-211 2412109 635 x 785 x 1010 680,00

CTC-311 2412110 635 x 1085 x 1010 720,00

Pojemniki na odpadki

• Pokrywy z uchwytem.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe.
• Wymiary pojemników pozwalają na umieszczenie ich pod 

stołem roboczym.
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10, satynowane.
• Model CUVP-105 posiada pedał.

Model Nr referencyjny
Wymiary 

(mm)
Pojemność 

(Litry)
Cena 

netto zł

CUV-50 2476105 Ø 390 x 645 50 610,00

CUV-105 2476106 Ø 460 x 670 105 770,00

CUVP-105 2476108 Ø 460 x 670 105 1100,00

Wózki z prowadnicami

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Stabilna konstrukcja.
• Prowadnice w kształcie litery „U” (ceownik) eliminujący ryzyko spadania naczyń podczas transportu.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa z hamulcem oraz gumowe odbojniki.

Wózki z blatem roboczym

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wszystkie modele posiadają 7 par prowadnic (odstęp między prowadnicami 

wynosi 75 mm).

Model
Nr 

referencyjny
Wymiary

prowadnic (mm)
Liczba 

prowadnic
Wymiary 

(mm)
Cena 

netto zł

CGB-11 2432101 GN 1/1 7 460 x 630 x 850 970,00

CGB-21 2432102 GN 2/1 7 665 x 750 x 850 1070,00

Wózki regałowe

• Wyposażone w 17 par prowadnic (odstęp między 
prowadnicami wynosi 75 mm).

• Konstrukcja spawana, wykonana z profi li o przekroju 
kwadratowym.

• Model CGA-64 przeznaczony do tac piekarniczych, 
posiada 16 par prowadnic (odstęp między 
prowadnicami wynosi 85 mm).

• Wzmocniona konstrukcja gwarantuje stabilność w 
trakcie użytkowania.

• Akcesoria: pokrowiec ochronny.

Model
Nr 

referencyjny
Wymiary 

prowadnic (mm)
Liczba 

prowadnic
Wymiary

(mm)
Cena 

netto zł

CGA-11 2432103 GN 1/1 17 460 x 630 x 1720 1230,00

CGA-21 2432104 GN 2/1 17 665 x 750 x 1720 1310,00

CGA-64 2432105 600 x 400 16 530 x 700 x 1720 1200,00

FCGA-21 2432107 Pokrowiec do CGA-21 490,00

Wózek z prowadnicami

• Wykonany w sposób ułatwiający przechowywanie kilku 
wózków przy wykorzystaniu niewielkiej powierzchni 
magazynowej.

• Wyposażony w 17 par prowadnic GN 2/1 (odstęp 
między prowadnicami wynosi 75 mm).

                                    

Model
Nr 

referencyjny
Wymiary 

prowadnic (mm)
Liczba 

prowadnic
Wymiary 

(mm)
Cena 

netto zł

CGE-21 2432106 GN 2/1 17 675 x 811 x 1700 1380,00

Wózki z prowadnicami do 
pojemników GN i tac piekarniczych

Wózki do transportu pojemników GN
Pojemniki na odpadki
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W rozdziale zmywarki do naczyń
oferujemy szeroką gamę koszy do
transportu szkła

W rozdziale zmywarki do naczyń 
oferujemy szeroką gamę koszy do 
transportu szkła

Wózki do tac zabudowane

• Przeznaczone do ciągów samoobsługowych.
• Ścianki wózków wykonane z melaminy (do wyboru trzy kolory: zielony, 

niebieski i czerwony).
• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Pojemność: 20 tac o szerokości od 350 mm do 425 mm i długości 530 mm.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa 

wyposażone w hamulce.

Wózki do tac

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Stabilna konstrukcja.
• Pozwalają na transportowanie tac o szerokości od 350 mm do 425 mm 

i długości 530 mm.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa 

z hamulcem.
• Wszystkie kółka posiadają odboje gumowe.
• Prowadnice wykonane są ze stali nierdzewnej (odstęp pomiędzy 

prowadnicami wynosi 115 mm).

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Opis Cena 
netto zł

CBCV-20 2432111 1020 x 725 x 1466 Ścianki zielone 4420,00*

CBCA-20 2432112 1020 x 725 x 1466 Ścianki niebieskie 4420,00*

CBCR-20 2432113 1020 x 725 x 1466 Ścianki czerwone 4420,00*

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Liczba prowadnic Cena netto zł

CBC-12 2432107 584 x 725 x 1700 12 1620,00*

CBC-24 2432108 1068 x 725 x 1700 24 2950,00*

PCBC 2492108 Ścianka do CBC-12 i CBC-24 450,00

FCBC-12 2492109 Pokrowiec do CBC-12 575,00

Wózki z prowadnicami do koszy

• Przeznaczony do transportu standardowych koszy o wymiarach 
 500 x 500 mm.
• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Stabilna konstrukcja z profi li o przekroju kwadratowym (25 x 25 mm).
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa 

z hamulcem.
• Wszystkie kółka posiadają odboje gumowe.
• Odstęp między prowadnicami wynosi 205 mm.
• Akcesoria: pokrowiec ochronny.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Liczba prowadnic Cena netto zł

CCV-7 2432110 640 x 635 x 1700 7 1250,00 *

FCCV-7 2492106 Pokrowiec do CCV-7 305,00 *

Wózki platformowe do transportu koszy

• Przeznaczone do transportu standardowych koszy o wymiarach 
500 x 500 mm.

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa 

z hamulcem.
• Każdy narożnik wyposażony jest w gumowe odboje.
• Akcesoria: pokrowiec ochronny.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Typ Cena netto zł

BC-55 2472102 587 x 587 x 200 Bez uchwytu 475,00

CC-55 2472101 587 x 627 x 900 Z uchwytem 505,00

FCC-55 2492105 Pokrowiec do wózków BC-55, CC-55 200,00

Wózki do koszyWózki do tac

           * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena
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Wózki jodełkowe do talerzy
 
Wózki z ruchomą platformą do tac i koszy

Przybliżone pojemności:

Tace: CNB, CNB-C

• Do 120 sztuk standardowych tac o wymiarach: 
 530 x 370, 480 x 370, 450 x 370 mm
• Do 120 sztuk tac o wymiarach gastropojemnika GN 1/1 325 x 530 mm
• Do 200 sztuk tac Fast-food o wymiarach 350 x 270 mm

Kosze: CNC
• Do 6 sztuk koszy o wymiarach 500 x 500 mm i wysokości 110 mm

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Konstrukcja umożliwiająca utrzymanie tac lub koszy na odpowiednim 

poziomie.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa 

z hamulcem.
• Każdy narożnik wyposażony jest w gumowe odboje.

Wózek na kosze do zmywarek Wózek na tace i sztućce Wózek na tace

Model Nr referencyjny Przeznaczenie Wymiary (mm) Wymiary tac / koszy (mm) Cena netto zł

CNB 2482101 Tace 560 x 640 x 915 530 x 370  (maksymalnie) 1880,00*

CNB-C 2482102 Tace i sztućce 560 x 640 x 1335 530 x 370 (maksymalnie) 2050,00*

CNC-55 2482103 Kosze do zmywarek 626 x 787 x 915 500 x 500 2050,00*

Wózki jodełkowe do talerzy

• Konstrukcja wykonana ze stali 
lakierowanej proszkowo, zakończenia 
epoksydowane.

• Wyposażone w 4 kółka obrotowe 
o średnicy 125 mm, w tym dwa 
z hamulcem.

• Wszystkie kółka posiadają odboje 
gumowe. 

• Konstrukcja umożliwia dopasowanie 
do wymiarów talerzy (maksymalna 
średnica talerzy 36 cm).

• Maksymalna pojemność: 100 talerzy.
• Odstęp między poziomami: 60 mm.
• W środkowej części dodatkowa 

prowadnica wzmacniająca budowę 
oraz ułatwiająca transportowanie 
talerzy.

• Akcesoria: pokrowiec ochronny.

Łatwość transportowania

Pokrowiec ochronny

Specjalnie zaprojektowany pozwala na łatwy 
dostęp do produktów z każdej ze stron. 
Stosowanie pokrowca zwiększa bezpieczeństwo 
transportowanych dań.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Opis Liczba talerzy Cena netto zł

CPP-100 2452101 754 x 754 x 1800 Wózek 100 1750,00

FPH 2492102 Osłona do CPP-100 830,00

Półka ścienna do talerzy

• Konstrukcja stalowa, zakończenia epoksydowane.
• Konstrukcja umożliwia dopasowanie do wymiarów talerzy 

(maksymalna średnica talerzy 33 cm).
• Pojemność: 14 talerzy.
• Odstęp między poziomami: 60 mm.

Model Nr referencyjny Wymiary (mm) Opis Liczba talerzy Cena netto zł

SPP-14 2452102 300 x 250 x 880 Naścienna 14 415,00

           * nowa niższa cena
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• Bufety grzewcze

• Bufety chłodnicze

• Bufety neutralne
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Bufety

• W świecie ekspozycji i serwowania Edesa HoReCa prezentuje 
nowe produkty: „Bufety”.  Szeroka oferta umożliwia zastosowanie 
ich wszędzie tam gdzie jest to możliwe. Mogą być wykorzystane 
jako elementy stołów szwedzkich, bufetów, pokazów kulinarnych 
a nawet ciągów wydawczych.  

• Zastosowana technologia, nowoczesne i indywidualne wzornictwo  
dają możliwości aranżacji pomieszczeń bez uciekania się do 
wyspecjalizowanych mebli i urządzeń.

Bufety

• Oferta została stworzona z myślą o wielofunkcyjnym 
zastosowaniu, różnorodnych możliwościach oraz łatwości 
dostosowywania do aktualnych potrzeb.

 Poprzez użycie  dostępnych akcesoriów można uzyskać 
różnorodne wersje pod względem funkcjonalności oraz wyglądu.

• Bufety występują w dwóch wersjach: przyściennej z miejscem na 
tace od frontu oraz centralnej z miejscem na tace z dwóch stron 
bufetu.

• Istnieje możliwość ustawienia poszczególnych bufetów jako 
osobne, niezależne elementy lub połączenie ich w proste, ukośne 
bądź inne nieregularne kształty w zależności od potrzeb lub 
wystroju pomieszczenia.

• Konstrukcja elementu kasowego pozwala na ustawienie go 
w najbardziej pasującym miejscu.

( L )

( F )

DANE TECHNICZNE

Każdy element posiada metalową konstrukcję.

Bufety wyposażone są w zestaw czterech obrotowych kółek oraz 
sześciokątne nogi zamocowane na każdym rogu urządzenia. 
W komplecie dostarczany jest klucz francuski dający możliwość 
podwyższenia bądź obniżenia urządzenia tak aby było ono 
ustawione stabilnie na podłodze a kółka pozostawały w górze 
zapobiegając łatwemu przesuwaniu.

Boki wykonane są z 16 mm płyty MDF. Górna część wszystkich 
boków posiada trzy otwory umożliwiające zamontowanie akcesoriów 
pomocniczych: paneli ochronnych lub gniazdek elektrycznych. 
Kiedy nie wszystkie otwory są wykorzystywane możemy je zakryć 
nierdzewnymi zaślepkami dostarczanymi w standardowym 
wyposażeniu.

Frontowy panel dekoracyjny wykonany jest z 19 mm płyty MDF 
z warstwą laminowaną pod wysokim ciśnieniem.  Panele te są łatwo 
demontowane.
Wewnętrzne strony paneli posiadają nierdzewną osłonę, która 
umożliwia dostęp do wnętrza elementu i jest przystosowana do 
osłony niezbędnych elementów sterujących.

Blaty (T) występują w dwóch rodzajach:
- wykonanie ze stali nierdzewnej AISI 304
- wykonane z szczelnego, jednorodnego polimerowego tworzywa 
(PHNP)

Każdy element może być wyposażony w ochronne nadstawki 
z oświetleniem, nadstawki grzewcze z oświetleniem, boczne 
półki na talerze, przyłącza elektryczne tak aby były jak najbardziej 
funkcjonalne.

Kolory wykończenia

Wybór i kombinacja kolorów może 
być dowolnie dobrana spośród 
możliwości przedstawionych na 
końcu rozdziału.

Numery referencyjne każdego 
modelu mają zarezerwowane dwie 
ostatnie cyfry dla odpowiedniego 
koloru panelu frontowego (F) 
i paneli bocznych (L).
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Bufety grzewczeBufety grzewcze

EB-CC-1

EB-CC-2

EB-PV-2

EB-PV-1

Bufety grzewcze z wanną bemarową i nadstawką 
z oświetleniem

Bufety grzewcze z wanną bemarową o pojemności 4 x GN-1/1 o 
głębokości 150 mm.

Wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304 z błyszczącym, polerowanym 
wykończeniem łatwym do utrzymania w czystości.

Bemar ogrzewany poprzez grzałki umiejscowione w dnie wanny 
zabezpieczone ochronną perforowaną osłoną nierdzewną.
Cyfrowy wyświetlacz temperatury.
Zasilanie: 230V -1+N

Dostępne w dwóch wersjach: przyściennej i centralnej.

Bufety dostarczane są ze szklaną nadstawką grzewczą 
z halogenowym oświetleniem (nastawki dostępne są w dwóch 
wersjach przystosowanych odpowiednio do bufetów przyściennych 
i centralnych).

Dodatkowo na każdym boku istnieje możliwość montażu półek na 
talerze.

BOCZNA PÓŁKA NA TALERZE
Przystosowana do zamontowania z boku 
każdego bufetu.
Pojemność: trzy rzędy talerzy o średnicy 260 
mm. Wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304.
Bardzo łatwy sposób montażu.

NADSTAWKI GRZEWCZE
Przystosowane do zamontowania na każdym 
bufecie grzewczym: przyściennym i centralnym.

Bufety grzewcze z płytą ceramiczną i nadstawką 
z oświetleniem

Bufety grzewcze z grzewczą płytą ceramiczną o wymiarach 4 x GN-1/1.

Grzanie poprzez grzałki umiejscowione w podstawie szkła 
witroceramicznego.
Cyfrowy wyświetlacz temperatury.
Zasilanie: 230V -1+N

Dostępne w dwóch wersjach: przyściennej i centralnej.

Bufety dostarczane są ze szklaną nadstawką grzewczą z halogenowym 
oświetleniem (nastawki dostępne są w dwóch wersjach 
przystosowanych odpowiednio do bufetów przyściennych i centralnych).

Dodatkowo na każdym boku istniej możliwość montażu półek na talerze.

Model Nr referenc. Element Moc Wymiary Cena

(*) Blat Wersja Wyposażenie W mm netto zł

 EB-CC-1 24001000FL stal nierdz. przyścienny  bemar 2400 + 900 1920 x 1110 x 920 15741,00

24001001FL PHNP 18853,00

 EB-CC-2 24001010FL stal nierdz.  centralny  bemar 2400 + 900 1920 x 1330 x 920 16068,00

24001011FL PHNP 19691,00

 EB-PV-1 24002000FL stal nierdz. przyścienny płyta ceramiczna 1800 + 900 1920 x 1110 x 920 18279,00

24002001FL PHNP 21390,00

 EB-PV-2 24002010FL stal nierdz.  centralny płyta ceramiczna 1800 + 900 1920 x 1330 x 920 18606,00

24002011FL PHNP 22228,00

(*)Numery referencyjne każdego modelu mają zarezerwowane dwie ostatnie cyfry dla odpowiedniego koloru panelu frontowego (F) i paneli bocznych (L). Patrz 
tabela na końcu rozdziału.
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EB-CF-2 + EB-A-RP

EB-CF-1

EB-CF-2

EB-VF-1

EB-PF-2

EB-PF-1 + EB-A-RP

Bufety chłodniczeBufety chłodnicze

Bufety z wanną chłodniczą i nadstawką z oświetleniem

Bufety chłodnicze z wanną chłodzącą o pojemności 4 x GN-1/1 o 
głębokości 150 mm.

Wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304 z błyszczącym, polerowanym 
wykończeniem łatwym do utrzymania w czystości.

Chłodzenie poprzez miedziane zwoje rozłożone w obudowie wanny.

Cyfrowy wyświetlacz temperatury.
Wbudowana jednostka chłodząca.

Zasilanie: 230V -1+N

Dostępne w dwóch wersjach: przyściennej i centralnej.

Bufety dostarczane są ze szklaną nadstawką z fl uoroscencyjnym 
oświetleniem (nastawki dostępne są w dwóch wersjach 
przystosowanych odpowiednio do bufetów przyściennych i centralnych).

Dodatkowo na każdym boku istniej możliwość montażu półek na talerze.

Bufety z wanną chłodzącą i witryną chłodniczą

Wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304 z błyszczącym, polerowanym 
wykończeniem łatwym do utrzymania w czystości.

Witryna otwarta od strony konsumenta.
Górna część zamkniętą giętą, hartowaną szybą.
Boki witryny zbudowane z 8 mm hartowanego szkła.
Uchylne tylne drzwi z podwójną ścianą wykonane z przezroczystego, 
perforowanego  poliwęglanu.
Fluorescencyjne oświetlenie. 
Izolowana wanna chłodząca o pojemności 4 x GN-1/1 i głębokości 
200 mm. 
Wanna z regulowaną głębokością.
Demontowana osłona parownika do czyszczenia.
Cyfrowy wyświetlacz temperatury.
Wbudowana jednostka chłodząca.

Zasilanie: 230V -1+N

Uwaga: Wanna chłodząca wbudowana w witrynę chłodniczą jest 100 
mm szersza niż pozostałe wanny i płyta ceramiczna.

(*)Numery referencyjne każdego modelu mają zarezerwowane dwie ostatnie cyfry dla odpowiedniego koloru panelu frontowego (F) i paneli bocznych (L). Patrz 
tabela na końcu rozdziału.

Bufety z płytą chłodnicza i nadstawką z oświetleniem

Bufety chłodnicze z płytą chłodniczą o wymiarach 4 x GN 1/1. 

Wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304 z błyszczącym, polerowanym 
wykończeniem łatwym do utrzymania w czystości.

Równomierne chłodzenie na całej powierzchni płyty.

Cyfrowy wyświetlacz temperatury.
Wbudowana jednostka chłodząca.

Zasilanie: 230V -1+N

Dostępne w dwóch wersjach: przyściennej i centralnej.

Bufety dostarczane są ze szklaną nadstawką z fl uoroscencyjnym 
oświetleniem (nastawki dostępne są w dwóch wersjach 
przystosowanych odpowiednio do bufetów przyściennych 
i centralnych).

Dodatkowo na każdym boku istniej możliwość montażu półek na 
talerze.

Boczna półka na talerze
Przystosowana do zamontowania 
z boku każdego bufetu.
Pojemność: trzy rzędy talerzy 
o średnicy 260 mm.
Wykonana ze stali nierdzewnej 
AISI 304.
Bardzo łatwy sposób montażu.

(*)Numery referencyjne każdego modelu mają zarezerwowane dwie ostatnie cyfry dla odpowiedniego koloru panelu frontowego (F) i paneli bocznych (L). Patrz 
tabela na końcu rozdziału.

Model
Nr referenc.

(*)

Element
Moc
W

Wymiary
mm

Cena
netto złBlat Wersja Wyposażenie

 EB-CF-1 24003000FL stal nierdz. przyścienny wanna chłodząca 250 + 36 1920 x 1110 x 920 16377,00

24003001FL PHNP 19488,00

 EB-CF-2 24003010FL stal nierdz.  centralny wanna chłodząca 250 + 36 1920 x 1330 x 920 16936,00

24003011FL PHNP 20558,00

 EB-PF-1 24004000FL stal nierdz. przyścienny płyta chłodnicza 250 + 36 1920 x 1110 x 920 15814,00

24004001FL PHNP 18926,00

 EB-PF-2 24004010FL stal nierdz.  centralny płyta chłodnicza 250 + 36 1920 x 1330 x 920 16373,00

24004011FL PHNP 19996,00

 EB-VF-1 24005000FL stal nierdz. przyścienny wanna chłodząca 
z witryna

1300 + 36 1920 x 1110 x 920 31739,00

24005001FL PHNP 34707,00
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EB-NA-1

EB-NB-2

EB-MCEB-NB-1

Model
Nr referenc.

(*)

Element Moc
W

Wymiary
mm

Cena
netto złBlat Wersja Wyposażenie

 EB-NA-1 24000000FL stal nierdz. przyścienny blat roboczy na 
wys. 850 mm *

1920 x 1110 x 920 7535,00

24000001FL PHNP 10503,00

 EB-NA-2 24000010FL stal nierdz.  centralny blat roboczy na 
wys. 850 mm *

1920 x 1330 x 920 7713,00

24000011FL PHNP 11059,00

 EB-NB-1 24000100FL stal nierdz. przyścienny blat roboczy na 
wys. 600 mm *

1920 x 1110 x 920 7347,00

24000101FL PHNP 10315,00

 EB-NB-2 24000110FL stal nierdz.  centralny blat roboczy na 
wys. 600 mm *

1920 x 1330 x 920 7526,00

24000111FL PHNP 10872,00

 EB-MC 24006000FL stal nierdz. przyścienny element kasowy 
z blatem roboczym 

na wys. 850 mm *

1920 x 1110 x 920 8240,00

24006001FL PHNP 11297,00

Bufety neutralne

Dostępne z dwoma wysokościami blatów roboczych: 600 mm i 850 mm.
Dostępne w dwóch wersjach: przyściennej i centralnej.

Bufety neutralne przystosowane są do zamontowania szklanej nadstawki grzewczej z halogenowym oświetleniem lub szklanej nadstawki 
z fl uoroscencyjnym oświetleniem (nastawki dostępne są w dwóch wersjach przystosowanych odpowiednio do bufetów przyściennych 
i centralnych). Nadstawki nie są dostarczane w komplecie z bufetami neutralnymi.

Dodatkowo na każdym boku istniej możliwość montażu półek na talerze.

Bufety neutralneBufety neutralne

(*)Numery referencyjne każdego modelu mają zarezerwowane dwie ostatnie cyfry dla odpowiedniego koloru panelu frontowego (F) i paneli bocznych (L). Patrz 
tabela na końcu rozdziału.

Uwaga: Moc uzależniona jest od rodzaju zainstalowanej nadstawki z oświetleniem

Niski bufet neutralny – podstawa do urządzeń 
grzewczych

Wykonany w wersji przyściennej.

Przystosowany do ustawienia na nim urządzeń grzewczych 
wykorzystywanych np do pokazów kulinarnych.

Jako opcja występują panele boczne zabezpieczające urządzenia 
grzewcze oraz przegroda dzieląca blat bufetu na dwie części.

AKCESORIA

Półka „IMPULS SHOPPING”.
Przystosowana do 
zamontowania z boku 
elementu kasowego.
Wykonana ze stali nierdzewnej 
AISI 304.
Bardzo łatwy sposób montażu.

Niski bufet neutralny  z podajnikami

Istnieje możliwość ustawienia na bufecie podajników do tac, 
sztućców, szkła, pieczywa.

Podajniki wykonane są ze stali nierdzewnej AISI 304.
Występują w dwóch wersjach:

- z pojemnikami GN wykonanymi z poliwęglanu, w standardowym
wyposażeniu występuje 1 pojemnik GN 1/1, 2 sztuki pojemników GN
1/2 i 3 sztuki pojemników GN 1/3,

- z trzema poziomami tac ustawionych pod kątem z frontowym 
zabezpieczeniem, tak aby np. szklanki zawsze były w pierwszym 
rzędzie.

Element kasowy

EB-NB-1
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Model Nr referenc. Akcesoria
Wymiary

mm
Cena

netto zł

 EB-A-SS 2401000000 Przegroda 1900 x 395 1530,00

 EB-A-SP 2401000001 Boczny panel ochronny 926,00

 EB-A-DV 2401100000 Podajnik z tacami 790 x 600 x 760 3128,00

 EB-A-CP 2401200000 Podajnik z pojemnikami GN 790 x 600 x 760 4086,00

 EB-A-RP 2401300000 Boczna półka na talerze 900 x 600 x 600 933,00

 EB-A-LF1 2401400000 Nadstawka z zimnym światłem wersja przyścienna 1790 x 485 x 475 4311,00

 EB-A-LF2 2401500000 Nadstawka z zimnym światłem wersja centralna 1790 x 600 x 475 4665,00

 EB-A-LC1 2401600000 Nadstawka grzewcza wersja przyscienna 1790 x 485 x 475 4688,00

 EB-A-LC2 2401700000 Nadstawka grzewcza wersja centralna 1790 x 600 x 475 4821,00

 EB-A-VI 2401800000 Półka „IMPULS SHOPPING” 800 x 160 x 560 1983,00

 EB-A-BC 2401900000 Baza do przyłączy elektrycznych 1016,00

EB-A-DV EB-A-CP

EB-A-BC

EB-A-RP

EB-A-VIEB-A-SS

EB-A-LF1

EB-A-LF2

Podajniki

Podajniki wykonane są ze stali nierdzewnej AISI 304.
Występują w dwóch wersjach:
- z pojemnikami GN wykonanymi z poliwęglanu, w standardowym
wyposażeniu występuje 1 pojemnik GN 1/1, 2 sztuki pojemników GN
1/2 i 3 sztuki pojemników GN 1/3,
- z trzema poziomami tac ustawionych pod kątem z frontowym 
zabezpieczeniem, tak aby np. szklanki zawsze były w pierwszym 
rzędzie.

Boczna półka na talerze

Przystosowana do zamontowania z boku 
każdego bufetu.
Pojemność: trzy rzędy talerzy 
o średnicy 260 mm.
Wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304.
Bardzo łatwy sposób montażu.

Przegroda i boczne 
panele ochronne

Nadstawki

Przystosowane do zamontowania w celu ochrony 
przygotowanych dań.
Boczne profi le wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304 
z polerowanym, błyszczącym wykończeniem. Osłona wykonana 
z hartowanego, giętego szkła o grubości 6mm.
Łatwy montaż nadstawki do bufetu.
Nadstawki mogą być wyposażone w oświetlenie fl uorescencyjne 
do zastosowania w bufetach chłodniczych lub w oświetlenie 
halogenowe do zastosowania w bufetach grzewczych.

BAZA do przyłączy elektrycznych

Może być zamontowana w neutralnych bufetach, wyposażona 
w dwa miejsca na wtyczki różnych urządzeń np tostery, 
wyciskarki, ekspres do kawy, podgrzewacze lub do podłączenia 
urządzeń grzewczych podczas pokazów kulinarnych.
Wykonana ze stali nierdzewnej z plastikowymi pokrywkami na 
otwory. Bardzo łatwy sposób montażu.

Półka „IMPULS SHOPPING”

Przystosowana do zamontowania 
z boku elementu kasowego.
Wykonana ze stali nierdzewnej 
AISI 304.
Bardzo łatwy sposób montażu.

Kolory wykończeniaAkcesoria

PRZYKŁAD:

Bufet z wanną chłodzącą, wersja przyścienna, 
blat roboczy wykonany z PHNP

Ogólny kod: 24003001FL

 - czarny panel frontowy:    F=1
 - jasno brązowe panele boczne:   L=2

Kompletny kod: 2400300112 

KOLORY

SREBRNY

CZARNY

CIEMNY BRĄZ

 JASNY BRĄZ

 POMARAŃCZOWY

PISTACJOWY

Kolory wykończenia

Numery referencyjne każdego modelu mają 
zarezerwowane dwa ostatnie miejsca dla 
odpowiedniego koloru panelu frontowego (F) i paneli 
bocznych (L). 

F: panel frontowy Kolory:

 • Srebrny
 • Czarny
 • Jasny brąz
 • Ciemny brąz
 • Pomarańczowy
 • Pistacjowy

L: panele boczne Kolory:

 • Czarny
 • Jasny brąz
 • Ciemny brąz

 Element Oznaczenie Materiał - Kolor T F L

Blat 
roboczy

  Stal nierdzewna 0

  PHNP 1

Panele 
frontowe

F  Srebrny 0

 Czarny 1

 Jasny brąz 2

 Ciemny brąz 3

 Pomarańczowy 4

 Pistacjowy 5

Panele 
boczne

L  Czarny 1

 Jasny brąz 2

 Ciemny brąz 3



• Wózki bankietowe chłodzone

• Wózki bankietowe grzewcze

• Wózki podgrzewane do talerzy

• Stoły grzewcze

• Szafki grzewcze do talerzy

• Bemary jezdne wodne

• Bemary stacjonarne wodne

• Bemary nastawne wodne i powietrzne

• Bemary z szafkami
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Model Nr referenc. Wymiary zewnętrzne (mm) Liczba drzwi Liczba prowadnic (co 60 mm) Moc (W) Cena netto zł

CCB-10 2622101 851 x 789 x 1159 1 10 1500 6090,00*

CCB-20 2622102 851 x 789 x 1760 1 20 2000 7090,00*

CCB-40 2622103 851 x 1479 x 1760 2 40 3000 11690,00*

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Idealne rozwiązanie do transportowania wcześniej przygotowanych potraw i  
 utrzymania ich we właściwej temperaturze.
• Potrawy mogą być przechowywane na talerzach, półkach lub w pojemnikach GN  
 2/1 lub 1/1 (pojemniki nie występują w komplecie z wózkiem).
• Posiadają zamek.
• Ogrzewanie elektryczne.
• Taca nawilżania komory.
• Kontrola temperatury sterowana termostatem w zakresie 0° - 90° C, dodatkowo  
 na zewnątrz jest zamontowany termometr.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe, w tym dwa z hamulcem.
• Każdy narożnik wyposażony w gumowe odboje.
• Drzwi samoczynnie zamykające się w wypadku, kiedy kąt odchylenia drzwi jest  
 mniejszy niż 90°.
• Izolacja termiczna ścian poliuretanowa.

Podwójne drzwi 
z izolacją poliuretanową

Oszczędność energii poprzez 
doskonałą izolację

Termostat do kontrolowania 
temperatury: 0° do 90°C

Położenie panelu sterującego 
w miejscu najbardziej 
odpornym na wstrząsy

Wyciszone kółka o średnicy 
160mm w tym dwa 

z hamulcami

Demontowany system 
prowadnic ułatwiający 
czyszczenie

Model CCB-40 standardowo 
wyposażony w 20 szt centralnych 
półek pozwalających na maksymalne 
wykorzystanie przestrzeni w wózku   

Do utrzymania odpowiedniej 
wilgotności potraw i uniknięcia 
wysuszenia wózki wyposażone 
są w nie przesuwającą się tacę 
na wodę

Na każdym poziomie może 
być ustawione do 8 szt talerzy 
o maksymalnej średnicy 300mm, co daje 
w całości 160 szt talerzy w całym wózku

Wyposażone w odbojniki

Dwie elektryczne 
grzałki w każdej części 

zapewniają maksymalną 
dystrybucję ciepła w 

czasie transportu. Grzałki 
wyposażone w system 
ochrony w przypadku 

kiedy ich praca nie jest 
poprawna

Wewnętrzny układ 
centralnych i bocznych 

prowadnic umożliwia 
cyrkulację gorącego 

powietrza poprzez całą 
komorę wózka oraz 

pomiędzy pojemnikami 
z żywnością

Zredukowana 
wysokość wózka daje 

możliwość dostępu 
do górnych półek 

i ułatwia manewrowanie 
urządzeniem

Wózki bankietowe Wózki bankietowe grzewcze

           * nowa niższa cena
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Model Nr referenc. Wymiary (mm) Liczba prowadnic (co 
60 mm)

Liczba prowadnic
w wyposażeniu

Liczba półek GN 2/1
w wyposażeniu

Moc 
(W)

Cena netto 
zł

CF-20 2712101 828 x 865 x 1861 17 10 5 350 7690,00*

CF-40 2712102 1518 x 865 x 1760 40 20 10 575 11290,00*

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Liczba prowadnic GN 2/1
(część grzewcza + chłodnicza)

Liczba półek GN 2/1 (część
grzewcza + chłodnicza)

Moc chłodnicza
(W)

Moc 
(W)

Cena 
netto zł

CCF-2020 2622107 1518 x 900 x 1780 20 + 5 5 350 2150 12290,00

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Wyposażone w zamek.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe o średnicy 125 mm, w tym dwa 

z hamulcem.
• Każdy narożnik wyposażony jest w gumowe odboje.
• System chłodzący oraz wentylator znajdują się wewnątrz 

urządzenia.
• Izolacja termiczna ścian poliuretanowa wtryskiwana pod wysokim 

ciśnieniem, wolna od CFC.
• Wyświetlacz cyfrowy temperatury.
•  Zakres temperatury pracy od +2°C do +8°C przy temperaturze w 

pomieszczeniu do 32°C.
• Półki ażurowe powlekane masą plastyczną.
• Drzwi samoczynnie zamykające się w wypadku, kiedy kąt 

odchylenia drzwi jest mniejszy niż 90°.

•  Wózek z dwoma niezależnymi komorami: grzewczą   
 i chłodniczą.
•  Idealne do przechowywania i transportowania wcześniej   
    przygotowanych potraw na bankietach, w szpitalach.
•  Potrawy mogą być transportowane na talerzach poprzez        
    ustawienie ich na półkach lub w gastropojemnikach (nie są   
    dostarczane w komplecie).
•  Część chłodnicza wyposażona w 5 półek rusztowych GN 2/1.
•  Wyposażone w 20 prowadnic w odległości 60 mm.
•  Grzanie poprzez grzałki i wymuszoną wentylację.
•  Część grzewcza do utrzymania odpowiedniej wilgotności 
    potraw i uniknięcia wysuszenia wyposażona w nie    
    przesuwającą się  tacę na wodę.
•  Analogowy termostat kontroli grzania od 0° do 90°C oraz 
    zewnętrzny termometr w części grzewczej.

•  Zakres temperatury pracy części chłodniczej od +2° do +8°C    
    przy maksymalnej temperaturze otoczenia +32°C.
•  Wysokiej klasy sterownik z cyfrowym wyświetlaczem  
    temperatury.
•  Podwójne ściany z poliuretanową, wtryskiwaną pod wysokim 
    ciśnieniem izolacją termiczną o gęstości 40kg/m3.
•  Wyposażone w cztery wyciszone kółka o średnicy 125 mm, w  
 tym 2 z hamulcem, oraz odbojniki gumowe na każdym rogu.
•  Drzwi samoczynnie zamykające się w wypadku, kiedy kąt 
    otwarcia drzwi jest mniejszy niż 90°.
•  Wyposażone w zamek.
•  Wykonane ze stali nierdzewnej AISI-304 18/10.
•  Zasilanie 230V/1/50-60Hz.

Panel kontrolny części grzewczej z termostatem 
i termometrem

Panel kontrolny części chłodniczej ze 
sterownikiem cyfrowym

Wózki bankietowe z niezależnymi komorami: grzewczą i chłodniczą Wózki bankietowe chłodzone

           * nowa niższa cena
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Model Nr referenc. Wymiary (mm) Opis Moc (W) Zasilanie (V) Cena netto zł

MC-120 3312101 1200 x 700 x 850 Przyścienny 2000 230 4390,00*

MC-180 3312102 1800 x 700 x 850 Przyścienny 2800 230 4890,00*

MCP-120 3312103 1200 x 700 x 850 Przelotowy 2000 230 4150,00*

MCP-180 3312104 1800 x 700 x 850 Przelotowy 2800 230 5230,00*

Model Nr referenc.
Wymiary 

(mm)
Liczba kolumn

Talerze o średnicy
(mm)

Przybliżona liczba 
talerzy

Moc 
(W)

Cena netto 
zł

CPC2-28 2612101 920 x 495 x 895 2 180-280 90 960 4020,00*

CPC2-34 2612102 1040 x 555 x 895 2 240-340 90 960 4380,00*

CPC4-28 2612103 900 x 900 x 895 4 180-280 180 1920 6650,00*

TDP-28 3793104 340 x 60 Pokrywa do wózków o średnicy talerzy do 28 cm 75,00

TDP-34 3793105 400 x 60 Pokrywa do wózków o średnicy talerzy do 34 cm 75,00

• Specjalnie przeznaczone do podgrzewania, transportowania oraz 
przechowywania talerzy.

• Całkowicie wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.
• Ścianki zewnętrzne podwójne, izolowane.
• Możliwość dopasowania kolumny do wymiarów talerzy przy 

użyciu sprężyn.
• Wózki posiadające dwie kolumny są odpowiednio przystosowane; 

jedna do talerzy o wymiarach od 18 do 28 cm, druga do talerzy 
o wymiarach od 24 do 34 cm.

• W ofercie występują wózki dwu- i czterokolumnowe.
• Przybliżona pojemność: 45 talerzy na każdą kolumnę.
• Temperatura regulowana termostatem.
• Wyposażone w 4 kółka obrotowe, w tym dwa z hamulcem.
• Każdy narożnik wyposażony jest w gumowe odboje.
• Akcesoria: pokrywa pomagająca utrzymać stałą temperaturę 

talerzy.

• Wykonane ze stali nierdzewnej.
• Blat wzmocniony, izolowany z zaokrąglonymi rantami.
• Wyposażone w środkową półkę.
• Nóżki z regulowaną wysokością.
• 2 drzwi suwanych w modelach przyściennych i 2 drzwi suwanych 

po każdej stronie w modelach przelotowych.

• Wnętrze grzane, wymuszony obieg powietrza.
• Termostat regulujący temperaturę.
• Wyświetlacz pracy urządzenia.
• Drzwi z podwójnymi ściankami wypełnionymi pianką 

poliuretanową o gęstości 40kg/m3. 
• Możliwość zamówienia bez blatu.

Wózki podgrzewane do talerzy Stoły  grzewcze

           * nowa niższa cena            * nowa niższa cena
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Model Nr referenc. Wymiary (mm) Pojemność talerzy
(szt.)

Maks. średnica
talerzy (cm) Moc (W) Zasilanie (V)

Cena 
netto zł

ACP-50 3342101 400 x 400 x 900 50-60 33 800 230 1840,00*

ACP-100 3342102 800 x 400 x 900 100-120 34 1600 230 2720,00*

Model Nr referenc. Wymiary (mm)
Liczba pojemników

GN 1/1, głębokość 200 mm
Opis Moc (W)

Cena 
netto zł

CBM-211 3132101 665 x 820 x 850 2 GN 1/1 1 komora 1400 3270,00*

CBM-311 3132102 665 x 1145 x 850 3 GN 1/1 1 komora 2100 4050,00*

CBM-411 3132103 665 x 1470 x 850 4 GN 1/1 1 komora 2800 4650,00*

CBM2-211 3132104 665 x 841 x 850 2 GN 1/1 2 niezależnie sterowane komory 1400 3540,00*

CBM3-311 3132105 665 x 1197 x 850 3 GN 1/1 3 niezależnie sterowane komory 2100 4540,00*

• Przeznaczone do podgrzewania i utrzymania ciepłych talerzy  

 do serwowania potraw.

• Wykonane ze stali nierdzewnej.

• Wyposażone w termostat regulujący temperaturę w zakresie  

 30° - 90° C. 

• Samozamykające się drzwi.

• Drzwi z podwójnymi ściankami izolowane pianką   

 poliuretanową o gęstości 40kg/m3, wolna od CFC.

• Pojemność: 50-60 talerzy w szafkach jednodrzwiowych i 100- 

 120 talerzy w szafkach dwudrzwiowych. 

• Wykorzystanie szafek gwarantuje minimalną utratę ciepła oraz  

 oszczędność energii.

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.

• Ogrzewanie wodne.

• Umożliwiają dystrybucję ciepłych potraw przy zachowaniu optymalnych warunków 

 higienicznych, temperatury oraz bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.

• W ofercie występują trzy rodzaje modeli z jedną komorą (jedno sterowanie) o pojemności 2, 3 lub 4   

 pojemniki GN 1/1 oraz modele dwukomorowe (pojemność 2 x GN 1/1) i trzykomorowe (pojemność 3 x GN 1/1)  

 z niezależnym sterowaniem komór.

• Wyposażone w wyłącznik i termostat.

• W dolnej części bemar posiada półkę.

• Grzałki umieszczone pod dnem komory bemara.

• Zasilający kabel z wtyczką uziemiającą.

• Zawór spustowy w dolnej części komory.

• Wyposażone w 4 kółka obrotowe, w tym dwa z hamulcem.

• Każdy narożnik wyposażony jest w gumowe odboje.

• UWAGA! Przed uruchomieniem sprzętu należy napełnić komory wodą.

• Pojemniki GN nie występują w komplecie z bemarami.

CBM3-311 (z niezależnymi komorami)

Szafki grzewcze do talerzy Bemary jezdne wodne

           * nowa niższa cena            * nowa niższa cena
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• Bemary umożliwiają przechowywanie produktów 

 w warunkach spełniających wymogi higieny,   

 temperatury i bezpieczeństwa.

• Komora bemara z zaokrąglonymi narożnikami   

 wspawana w blat.

• Ogrzewanie pośrednie wodne poprzez grzałki   

 znajdujące się w dolnej części komory.

• Zasilający kabel z wtyczką uziemiającą.

• Panel sterowania w miejscu    

 uniemożliwiającym uszkodzenia mechaniczne; z  

 wyłącznikiem i termostatem.

• Doskonała izolacja termiczna.

• Na frontowej ściance wyposażony w zawór   

 umożliwiający opróżnianie komory bemara.

• Bemary przystosowane do pojemników GN 1/1 

 o głębokości 200 mm (konfigurację pojemników  

 można dobierać dowolnie).

• Nóżki z regulowaną wysokością.

• UWAGA! Przed uruchomieniem sprzętu należy   

 napełnić komory wodą.

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.

• Pojemniki GN nie występują w komplecie z bemarami.

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Pojemność GN 1/1
o głębokości 200 mm Moc (W) Zasilanie (V)

Cena 
netto zł

BMSR-311 3332105 1075 x 600 x 850 3 GN 1/1 2100 230 3020,00*

BMSR-411 3332106 1400 x 600 x 850 4 GN 1/1 2800 230 3455,00*

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Pojemność GN 1/1
o głębokości 200 mm

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

BMSM-111 3112101 430 x 600 x 330 1 700 230 1580,00*

BMSM-211 3112102 755 x 600 x 330 2 1400 230 2250,00*

BMSM-311 3112103 1065 x 600 x 330 3 2100 230 2860,00*

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Pojemność GN 1/1
o głębokości 150 mm

Moc 
(W)

Zasilanie 
(V)

Cena 
netto zł

BMSM-111-S 3112104 430 x 600 x 330 1 700 230 1570,00*

BMSM-211-S 3112105 755 x 600 x 330 2 800 230 1800,00*

BMSM-311-S 3112106 1065 x 600 x 330 3 1200 230 2020,00*

• Bemary umożliwiają przechowywanie produktów w warunkach  

 spełniających wymogi higieny, temperatury i bezpieczeństwa.

• W linii występują 2 modele.

• Komora bemara z zaokrąglonymi narożnikami wspawana w  

 blat. W dolnej części urządzenie wyposażone jest w półkę.

• Ogrzewanie pośrednie wodne poprzez grzałki znajdujące się w  

 dolnej części komory.

• Zasilający kabel z wtyczką uziemiającą.

• Panel sterowania w miejscu uniemożliwiającym uszkodzenia  

 mechaniczne z wyłącznikiem i termostatem.

• Doskonała izolacja termiczna.

• W dolnej części znajduje się zawór do opróżniania komory.

• Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10.

• Pojemniki GN nie występują w komplecie z bemarami.

• UWAGA! Przed uruchomieniem sprzętu należy napełnić komory  

 wodą.

• Bemary umożliwiają przechowywanie produktów  

 w warunkach spełniających wymogi higieny,   

 temperatury i bezpieczeństwa.

• Grzałki znajdują się pod rusztem ze stali   

 nierdzewnej.

• Panel sterowania w miejscu uniemożliwiającym  

 uszkodzenia mechaniczne.

• Bemary przystosowane do pojemników GN 1/1 

 o głębokości 150 mm (konfigurację pojemników  

 można dobierać dowolnie).

• Pojemniki GN nie występują w komplecie 

 z bemarami.

• Nóżki z regulowaną wysokością.

Bemary nastawne wodne

Bemary nastawne powietrzne

Bemary wodne

Bemary stacjonarne wodne Bemary nastawne wodne i powietrzne

           * nowa niższa cena            * nowa niższa cena

           * nowa niższa cena
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Bemary z szafką grzewczą

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Pojemność GN 1/1
o głębokości 200 mm Moc (W) Zasilanie (V)

Cena 
netto zł

MBMR-311 3332103 1200 x 700 x 850 3 3800 230 5870,00*

MBMR-411 3332104 1500 x 700 x 850 4 5000 230/400 6680,00*

Bemary z szafką neutralną

Model Nr referenc. Wymiary (mm) Pojemność GN 1/1
o głębokości 200 mm Moc (W) Zasilanie (V)

Cena 
netto zł

MBM-311 3332101 1200 x 700 x 850 3 2400 230 5360,00*

MBM-411 3332102 1500 x 700 x 850 4 3600 230/400 6150,00*

Bemar z szafką grzewczą

Bemar z szafką neutralną 

Niezależny termostat szafki

• Modele z szafkami grzanymi (wymuszony obieg powietrza) lub 
neutralnymi.

• Regulacja temperatury bemara i szafki poprzez termostat. W 
modelach z szafką grzewczą temperatura jest regulowana 
niezależnie.

• Drzwi z podwójnymi ściankami izolowanymi pianką poliuretanową 
o gęstości 40 kg/m3.

• Pojemniki GN nie występują w komplecie z bemarami.
• UWAGA! Przed uruchomieniem sprzętu należy napełnić wannę 

grzewczą wodą.
• Wykonanie ze stali nierdzewnej 18/10.
• Komora bemara z zaokrąglonymi narożnikami wspawana w blat.
• Wyświetlacz pracy urządzenia.
• Zawór do napełniania i opróżniania komory bemara.
• Regulowana wysokość nóżek.
• Drzwi suwane.

Bemary z szafkami

Bemary z szafkami

           * nowa niższa cena


