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refrigerating units

heating units

REFRIGERATING AND HEATING UNITS ARE OFFERED EITHER
O AS INDEPENDENT APPLIANCES OR MODULAR UNITS
TO BE COMBINED INTO ENCASED DISPENSER SYSTEMS

other equipment

furniture

We have developed for you catering modular dispenser systems serving the function of cold
and hot dishes distribution. The system is composed of standard modular components:
= refrigerating units:

1S = SALAD REFRIGERATED SHOW CASE

8D, SSZ,SDSZ - REFRIGERATED CASE

g - PIZZA TABLE

BCH - REFRIGERATED SHOWCASE (CHINESE BAR)
WCHCG - REFRIGERATED SHOWCASE

= heating units:
BW - WATER BAIN MARIE
Y - WARMING TABLE

®  extra-components:
SR -Top
PRT

The refrigerating and heating units presented may be freely combined into a diversity of dispenser
systems adjusted to individual needs.
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urzadzenia chiodnicze

Urzadzenia grzewcze

URZADZENIA CHEODNICZE 1 URZADZENIA GRZEWCZE WYSTEPUIA ootk
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W CIAGU WYDAWCZYM

inne urzadzenia

Stworzylismy dla Panstwa system modutowy mebli gastronomicznych meble
stuzacy do wydawania potraw zimnych i goracych.

System sklada sie ze standardowych modutow:

= Urzadzen chtodniczych;

1S - lada safatkowa
S0, 552, SDSZ - stot chtodniczy
S - stot do pizzy
BCH - bar chifiski
WCHCG - witryna cukiernicza
. urzadzen grzewczych;
BW - bemar wodny
5 - stol grzewczy
elementdw dodatkowych
S/SR - nadstawka szklana
PRT - prowadnica do tac

Przedstawione Urzadzenia chiodnicze i grzewcze mozna w dowolny sposob konfigurowac tworzac
ciag wydawczy dostosowany do indywidualnych potrzeb.
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lada satatkowa

SALAD REFRIGERATED SHOW CASE

MODEL L
LS 0,8 (2 GN) 811
LS 1,1 (3 GN) 1drzwi/door 1151
LS 1,5 (4 GN) 2drzwi/doors 1491
LS 1,8 (5 GN) 3drzwi/doors 1831

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny  stainless steel worktop ®

blat granit granite worktop O
kétka jezdne roller wheels O
nozki nierdzewne stainless steel legs ®
S/SR nadstawka  glass overshelf o
GN pojemniki containers O
prowadnice do tac trayslides O
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SD/SDSZ/SSZ
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SD/SDSZ/SSZ e
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MODEL L

SD/SSZ 1,0 1049
SD/SDSZ/SSzZ 1,4 1462
SD/SDSz/SSZ 1,9 i85

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny  stainless steel worktop ® O
blat granit granite worktop O ®
kétka jezdne roller wheels O ®
nozki nierdzewne stainless steel legs ® o
S/SR nadstawka  glass overshelf o ®
prowadnice do tac trayslides O ®
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SP stot do pizzy

PIZZA TABLE
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MODEL L
SP 1,0 (1 drzwi/door) 1049
SP 1,4 (2 drzwi/doors) 1462
SP 1,9 (3 drzwi/doors) 1959

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny  stainless steel worktop ® O
blat granit granite worktop O ®
kétka jezdne roller wheels O ®
nozki nierdzewne stainless steel legs ® o
pojemniki 1/6GN containers o ®
prowadnice do tac trayslides O ®
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bar chinski s
REFRIGERATED SHOWCASE (CHINESE BAR)
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MODEL L
BCH 1,1 (1 drzwi/door) 1151
BCH 1,5 (2 drzwi/doors) 1491

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny  stainless steel worktop ® O
blat granit granite worktop 0 ®
kétka jezdne roller wheels O ®
nozki nierdzewne stainless steel legs ® o
prowadnice do tac trayslides o) ®
pojemniki GN containers O ®
oS$wietlenie illumination ® o



WCHCG inox
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WCHCG inox "™ i

 —
noonooonoooonngn ”

MODEL L

WCHCG inox 1,3 1290
WCHCG inox 1,5 1550
WCHCG inox 1,9 1940

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny  stainless steel worktop ® O
blat granit granite worktop O ®
nozki nierdzewne stainless steel legs ® ¢
oswietlenie illumination ® @)
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bemar wodny

WATER BAIN MARIE
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MODEL L
BW 0,8 (2 GN) 811
BW 1,1 (3 GN) 1151
BW 1,5 (4 GN) 1491
BW 1,8 (5GN) 1831
WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION
blat nierdzewny stainless steel worktop ® o)
blat granit granite worktop O ®
kom. niezalez. ster. independent chamber control © ®
kotka jezdne roller wheels o ®
nozki nierdzewne  stainless steel legs ® o
nadstawka szklana glass overshelf O ®
prowadnice do tac trayslides O ®
GN pojemniki containers O ®
zakres temp. temperature range 30°C - 85°C



« 850 —»

SG-BK

SG-K

‘E
- 60 —» © "
(
g
SG-B
9
‘D
©
9
(
g o g

e
mawi




SG stot grzewczy
SG-B, SG-K, SG-BK WARMING TABLE

X
h 4

( (

e g
MODEL L
SG 1,0 (2 drzwi/doors) 1049
SG 1,4 (3 drzwi/doors) 1462

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny stainless steel worktop ® o)
blat granit granite worktop O ®
koétka jezdne roller wheels o ®
nozki nierdzewne  stainless steel legs ® o
nadstawka szklana glass overshelf O ®
prowadnice do tac trayslides O ®

zakres temp. temperature range 30°C - 60°C






nadstawka szklana

MODEL L

S, SR, SRP, SR2 mb

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

pOd Swietlenie undercouner illumination ® O
pé’r ka g orna - inox upper shelf of stainless steel O ®
pé’rka gérna + promiennik upper sheif + radiator © ®
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PRT prowadnica do tac

MODEL -
PRT .




SZWI/SZWG 1,4

SZWISZWG 2,2
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SZW/ SZWG stot szwsiAdDTzAifEi |
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MODEL

SZW 1,4 blat chtodzony refrigerated worktop
SZW 2,2 blat chtodzony refrigerated worktop
SZWG 1,4 blat podgrzewany heated worktop

SZWG 2,2 blat podgrzewany heated worktop
\

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT SZW SZWG

- temperatura ptyty
plate temperature

-5'Cdo7°C  30°Cdo65°C

- powierzchnia ekspozycyjna g cowisziG1 4): 1,69m’(SZW/STNG2,)
display surface

- nadstawka podswietlana illuminated double-tier overshelf
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WCHD
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WCHSD e

MODEL

WCHSD 1,5 (3GN)
WCHSD 1,8 (4GN)
WCHSD 2,1 (5GN)

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT

zakres temp. temperature range +1 °Cdo +10 °C
nadstawka podswietlana illuminated double-tier overshelf
kotka jezdne

roller wheels
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pomocnik kelnerski

DUMB WAITER

7/ 27

MODEL

PK

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny stainless steel worktop ® o)
blat granit granite worktop O ®
koétka jezdne roller wheels o ®
nozki nierdzewne  stainless steel legs ® o
pojemniki 3x1/3GN  containers O ®
prowadnice do tac trayslides O ®
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SK stanowisko kasowe

ma|

MODEL
SK

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny stainless steel worktop ® o)
blat granit granite worktop O ®
nozki nierdzewne stainless steel legs ® O
prowadnice do tac trayslides O ®©

stanowisko lewe lub prawe left-side unit or right-side unit
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SNN stanowisko neutralne narozne

NEUTRAL CORNER TABLE

MODEL

SNN

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny stainless steel worktop ® o)
blat granit granite worktop O ®
nozki nierdzewne stainless steel legs ® O
prowadnice do tac trayslides O ®©
potka shelf 0 o
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SN stanowisko neutralne

NEUTRAL TABLE
/ /—

MODEL L

SN mb

WYPOSAZENIE/EQUIPMENT STANDARD OPCJA/OPTION

blat nierdzewny stainless steel worktop ® o)
blat granit granite worktop O ®
koétka jezdne roller wheels o ®
nozki nierdzewne  stainless steel legs ® o
nadstawka szklana glass overshelf O ®
prowadnice do tac trayslides O ®
potka shelf © o



Dane techniczne technical parameters

Exposition Exposition Heating
Usable counter Temperature area (cold)  area (hot) resist Wattage Voltage
capacity range stance
pow. , pow. moc moc

pojemnog¢ (dm’) temp.('C) chtod.(m’) grzew.(m’) grzatek(W)  zainstalowana (W) napiecie
LS 0,8 - +1do+10 - - 80 591 230V
Lsi,1 68 +1do+10 - - 80 597 230V
L1S1,5 2x68 +1do+10 - - 120 637 230V
LS1,8 2Xx68+57 +1do+10 - - 120 852 230V
SD 1,0 115+20 +1do+10 - - 80 510 230V
SD1,4 2x115+20 +1do+10 - - 80 520 230V
SD 1,9 3x115+20 +1do+10 - - 120 520 230V
SSz 1,0 2x30+20 +1do+10 - - 80 510 230V
SSZ 1,4 4x30+20 +1do+10 - - 80 520 230V
S5z 1,9 5x30+20 +1do+10 - - 120 520 230V
SDSZ 1,4 115+2x30+20 _ +1do+10 - - 80 510 230V
SDSz 1,9 115+4x30+20 _ +1do+10 - - 80 520 230V
SDSZ 1,9 2x115+2x30+20 +1do+10 - - 120 520 230V
SP 1,0 115+20 +1do+10 - - 80 510 230V
SP 1,4 2x115+20 +1do+10 - - 80 520 230V
SP 1,9 3x115+20 +1do+10 - - 120 710 230V
BCH 1,1 2x100 +1do+10 - - 80+270 887 230V
BCH 1,5 2x120 +1do+10 - - 120+270 927+95 230V
WCHCG inox 1,3 - +1do+10  0,56+0,46* - 80 455+30%* 230V
WCHCG inox 1,5 - +1do+10  0,71+0,37* - 120 495+36%* 230V
WCHCG inox 1,9 - +1do+10 _ 0,93+0,72% - 120 600+36** 230V
BW 0,8 2x35 +30do+85 - - 1600 1600+30** 230V
BW 1,1 3x35 +30do+85 - - 2400 2400+30%% 230V
BW 1,5 4x35 +30do+85 - - 3200 3200+36** 230V
BW 1,8 5x35 +30do+85 - - 4000 4000+36%* 230V
SG-B_ 1,0 - - 0,48 1000 1000 230V
SG-K_1,0 - +30do+60 - - 2x800 2x800 230V
SG-BK 1,0 - +30do+60 - 0,48 1000+2x800 _ 1000+2x800 230V
SG-B 1,4 - +30do+60 - 0,70 1500 1500 230V
SGK 14 - +30do+60 - - 2x800 2x800 230V
SG-BK 1,4 - +30do+60 - 0,70 1500+2x800 _ 1500+2x800 230V
S/SR/SRP/SR2 N N - N - 30 - 60** 230V
SZW 1,4 - -5 do+7 1,00 - - 375+36%* 230V
SZW 2,2 - -5 do+7 1,70 - - 375458%% 230V
SZWG 1,4 - +30do+60 - 1,00 2000 2000+36** 230V
SZWG 2,2 - +30do+60 - 1,70 2000 2000+58** 230V
WCHSD 1,5 - +1do+10 - - - 455+36%* 230V
WCHSD 1,8 - +1do+10 - - - 600+36** 230V
WCHSD 2,1 - +1do+10 - - - 600+58** 230V
SCH 700GN 600 +1do+10 - - 270 752 230V
SMR 700GN 600 -15 do -18 - - 270 894 230V
SCHP 800 +1do+10 - - 400 910 230V
*- powierzchnia potek szklanych nie chtodzonych
**- moc os$wietlenia light
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WZORY GRANITU
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Balmoral Impala Sffze
WZORY PLYT MEBLOWYCH

PRZYKLAD WIZUALIZACJI CIAGU GASTRONOMICZNEGO
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