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	 Mamy	 przyjemność	 przedstawić	 Państwu	 ofertę	 urządzeń	
i	 mebli	 pozwalających	 na	 kompleksowe	 wyposażenie	 	 obiektów	
gastronomicznych.	Nasze	 produkty	 spełniają	wszelkie	 istniejące	
normy	i	posiadają	niezbędne	certyfikaty	w	tym	certyfikat	Państwo-
wego	Zakładu	Higieny.
	 Mamy	nadzieję,	że	oferta	spełni	Państwa	oczekiwania.				

EGAZ
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Cechy	urządzeń	gazowych:
•	 trzykoronowy	palnik	gazowy	o	mocy	4,5	kW,
•	 zawór	 z	 zabezpieczeniem	 przeciwwypływowym	 odcinający	 dopływ	 gazu	 w	 przypadku	

zgaśnięcia	płomienia,
•	 zapalacz	piezoelektryczny,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 zdejmowane	emaliowane	ruszty		ułatwiające	utrzymanie	urządzenia	w	czystości,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	cala,
•	 konstrukcja	wytrzymuje	obciążenia	do	50	kg	na	każdy	palnik,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	G	30	(propan,	

lub	propano-butan	PB),	Lw	–	(GZ-35),	Ls	–	(GZ-41,5)
•	 kuchenki	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.

 Nazwa
Moc 

grzewcza	
[kW]

Przyłącze	
gazu

Ilość	
palników

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

KG 41 4,5 [R	½”] 1x	4,5	kW 400 x 480 x 130

KG 42 9,0 [R	½”] 2	x	4,5	kW 800 x 480 x 130

NASTOLNE KUCHENKI GASTRONOMICZNE
SERIA 400 

Cechy	urządzeń	elektrycznych:
•	 najwyższej	klasy	płyty	grzejne	o	mocy	2,6	kW,,
•	 siedmiostopniowy	przełącznik	pozwalający	na	wygodne	
							i	oszczędne	korzystanie	z	ich	mocy,
•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	płyta	grzej-

na	 jest	włączona	 i	ostrzega	użytkownika	przed	 jej	przypadkowym	dotknię-
ciem	i	poparzeniem,

•	 kuchenki	ze	względu	na	swoja	budowę	są	bardzo	proste	do	utrzymania	w	czy-
stości,

•	 konstrukcja	kuchenki	wytrzymuje	obciążenia	do	50	kg	na	każdą	płytę,
•		 kuchenki	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.

Nazwa
Moc 

grzewcza	
[kW]

Zasilanie Ilość	płyt
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]

KE 41.1 2,60 2 NPE 400V 50Hz 1	x	2,60	kW 400x480x170

KE 42.1 5,20 2 NPE 400V 50Hz 2	x	2,60	kW 800x480x170



4

TABORETY  GASTRONOMICZNE
	 Gastronomiczne	taborety	są	nowoczesnymi	urządzeniami	grzewczymi	przystosowanymi	gotowania	dużych	ilości	po-
traw	(50-100kg)	

GASTRONOMICZNE  TABORETY  GAZOWE  SERII  TGO

Cechy	urzadzenia:
•	 palniki	posiadają	dwa	pierścienie	ognia	(palniki	dwukoronowe),	które	

równomiernie	ogrzewają	dno	naczynia	zwiększając	efektywność	wyko-
rzystania	gazu,	

•	 w	zależności	od	potrzeb	można	zastosować	palniki	o	mocy	3,5;	5,0;	7,0	
lub	9,0	kW,

•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinają	dopływ	gazu	
w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,

•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	gazem	

płynnym	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB),
•	 taborety	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	

Model Moc	grzewcza	[kW] Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

TGOM-103 3,5 400x400x350

TGOM-105 5,0 400x400x350

TGOM-107 7,0 400x400x350

TGO-105.I 5,0 600x600x350

TGO-107.I 7,0 600x600x350

TGO-110.I 9,0 600x600x350

Cechy	urządzenia:
•	 jednokoronowy	palnik	gazowy	o	mocy	4,5	kW,
•	 zawór	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinający	dopływ	gazu	w	przypadku	zgaś-

nięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	cala,
•	 konstrukcja	wytrzymuje	obciążenia	do	50	kg,
•	 możliwe	zasilanie	gazem	ziemnym	G	20	(GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	G	30	(propan,	lub	

propano-butan	PB),	Lw	–	(GZ-35),	Ls	–	(GZ-41,5)
•	 kuchenki	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.

KG  110

Model Moc	grzewcza	[kW] Ilość	palników Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

KG 110 4,5 1	x	4,5	kW 325x325x255
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TABORETY GAZOWE  SERII  TG i TGP

Cechy	urzadzenia:
•	 palniki	posiadają	dwa	pierścienie	ognia	 (palniki	dwukoronowe),	które	

równomiernie	ogrzewając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wyko-
rzystania	gazu,

•	 w	zależności	od	potrzeb	można	wykorzystać	palniki	o	mocy	5,0;	7,0	lub	
9,0	kW,

•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinają	dopływ	gazu	
w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,

•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 w	serii	TG	zastosowano	zapalacz	piezoelektryczny	,
•	 w	serii	TGP	zastosowano	palnik	zapalający	tzw	„pilot”,
•	 wyjmowane	 płyty	 podpalnikowe	 ułatwiają	 utrzymanie	 urządzenia	

w	czystości,	
•	 emaliowane	ruszty,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	gazem	

płynnym	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB).
•	 taborety	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	

Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

TG-105.I
TGP-105.I 5,0 1	x	5,0	kW

600x600x350TG-107.I
TGP-107.I 7,0 1	x	7,0	kW

TG-110.I
TGP-110.I 9,0 1	x	9,0	kW

TG-105.V
TGP-105.V 5,0 1	x	5,0	kW

1300x600x420TG-107.V
TGP-107.V 7,0 1	x	7,0	kW

TG-110.V
TGP-110.V 9,0 1	x	9,0	kW

TG-212.1
TGP-212.1 12,0 1x	5,0	kW	+	1x	

7,0	kW

1150x600x350

TG-214.1
TGP-214.1 14,0 2	x	7,0	kW

TG-217.1
TGP-217.1 16,0 1x	7,0	kW	+	1x	

9,0	kW

TG-220.1
TGP-220.1 18,0 2	x	9,0	kW

TG-319.1
TGP-319.1 19,0 1x	5,0	kW	+	2x	

7,0	kW

1690x600x350

TG-321.1
TGP-321.1 21,0 3x	7,0	kW

TG-322.1
TGP-322.1 21,0 1x	5,0	kW	+	1x	7,0	

kW+1	x	9,0	kW

TG-324.1
TGP-324.1 23,0 2x	7,0	kW	+	1x	

9,0	kW
TG-330.1

TGP-330.1 27,0 3	x	9,0	kW
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TABORETY  GAZOWE  SERII  KG

Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

KG 111 4,5 1	x	4,5	kW 600x600x380

KG 122 9,0 2	x	4,5	kW 900x600x380

KG 132 13,5 3	x	4,5	kW 1200x600x380

KG 145 18,0 4	x	4,5	kW 1900x600x380

Cechy	urządzeń:
•	 trzykoronowe	palniki	gazowe	o	mocy	4,5	kW,	które	równomiernie	ogrze-

wając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzystania		gazu,
•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinający											
						dopływ	gazu	w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 zapalacze	piezoelektryczne	(wyjątek	KG	145	–	zapalacz	elektryczny),
•	 emaliowane	ruszty,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	

G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB),	Lw	–	(GZ-35),	Ls	–	(GZ-41,5)
•	 taborety	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	
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TABORETY  ELEKTRYCZNE   SERII  KE

Model Moc	grzewcza	
[kW] Zasilanie Ilość	płyt Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]

KE 1 5,00 2 NPE 400V 
50Hz

1 x 
5,00	kW 700x700x380

KE 2 10,00 3 NPE 400V 
50Hz

2 x 
5,00	kW 1200x700x380

Cechy	urządzenia:	
•	 najwyższej	klasy	płyty	grzejne	o	mocy	5,0	kW,	
•	 siedmiostopniowy	przełącznik	pozwalający	na	wygodne	
							i	oszczędne	korzystanie	z	ich	mocy,
•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	płyta	

grzejna	jest	włączona	i	ostrzega	użytkownika	przed	jej	przypadkowym	
dotknięciem	i	poparzeniem,

•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 taborety	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	

TABORETY  GAZOWO-ELEKTRYCZNE  SERII  KGE

Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Zasilanie  
Przyłącze	gazu

Ilość	palników/	płyt	
elektrycznych

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

KGE 1 9,5 2NPE-400V 50Hz 
[R	½”]

1x	4,5	kW	
1x	5,0	kW 1200x700x380

Cechy	urządzenia:	
•	 najwyższej	klasy	płyta	grzejna	o	mocy	5,0	kW,	
•	 siedmiostopniowy	przełącznik	pozwalający	na	wygodne	
							i	oszczędne	korzystanie	z	jej	mocy,
•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	płyta	grzejna	jest	

włączona	i	ostrzega	użytkownika	przed	jej	przypadkowym	dotknięciem	
							i	poparzeniem,
•	 trzykoronowe	palniki	gazowe	o	mocy	4,5	kW,	które	równomiernie	ogrzewając	dno	

naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzystania		gazu,
•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinający	dopływ	gazu	w	przy-

padku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 zapalacz	piezoelektryczny,
•	 emaliowany	ruszt,	
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	G	30	(pro-

pan,	lub	propano-butan	PB),	Lw	–	(GZ-35),	Ls	–	(GZ-41,5)
•	 taboret	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	



8

TRZONY  GASTRONOMICZNE GAZOWE

SERIA   TGO

Model Moc	grzewcza	
[kW] Ilość	palników Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]

TGO-105.II 5,0 1	x	5,0	kW 600x600x850

TGO-107.II 7,0 1	x	7,0	kW 600x600x850

TGO-110.II 9,0 1	x	9,0	kW 600x600x850

SERIA  TG i TGP

Cechy	urządzenia:
•	 palniki	 posiadają	 dwa	 pierścienie	 ognia	 (palniki	 dwukoronowe),	 które	 równo-

miernie	ogrzewając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzystania	gazu,
•	 w	zależności	od	potrzeb	można	wykorzystać	palniki	o	mocy	5,0;	7,0	lub	9,0	kW,
•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinają	dopływ	gazu	w	przy-

padku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	 

	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB).
•	 trzony	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	

Cechy	urządzenia:
•	 palniki	posiadają	dwa	pierścienie	ognia	(palniki	dwukoronowe),	które	rów-

nomiernie	ogrzewając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzysta-
nia	gazu,

•	 w	zależności	od	potrzeb	można	wykorzystać	palniki	o	mocy	3,5;	5,0;	7,0	
lub	9,0	kW,

•	 zawory	 z	 zabezpieczeniem	 przeciwwypływowym	 odcinają	 dopływ	 gazu	
w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,

•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 w	serii	TG	modelach	1-,	2-,	3-palnikowych	zastosowano	zapalacze	piezo-

elektryczne,	w	pozostałych	elektryczne,
•	 w	serii	TGP	zastosowano	palnik	zapalający	(tzw.	pilot),
•	 wyjmowane	płyty	podpalnikowe	ułatwiają	utrzymanie	urządzenia	w	czy-

stości,	
•	 emaliowane	ruszty,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	gazem	płyn-

nym	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB).
•	 trzony	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.																
                                                            



9

Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

TG-105.II
TGP-105.II 5,0 1	x	5,0	kW 600x600x850

TG-107.II
TGP-107.II 7,0 1	x	7,0	kW 600x600x850

TG-110.II
TGP-110.II 9,0 1	x	9,0	kW 600x600x850

TG-105.III
TGP-105.III 5,0 1	x	5,0	kW 600x600x850

TG-107.III
TGP-107.III 7,0 1	x	7,0	kW 600x600x850

TG-110.III
TGP-110.III 9,0 1	x	9,0	kW 600x600x850

TG-105.IV
TGP-105.IV 5,0 1	x	5,0	kW 600x600x850

TG-107.IV
TGP-107.IV 7,0 1	x	7,0	kW 600x600x850

TG-110.IV
TGP-110.IV 9,0 1	x	9,0	kW 600x600x850

TG-212.II
TGP-212.II 12,0 1x	5	kW	+	1x	7	kW 1150x600x850

TG-214.II
TGP-214.II 14,0 2 x 7 kW 1150x600x850

TG-217.II
TGP-217.II 16,0 1x	7	kW	+	1x	9	kW 1150x600x850

TG-220.II
TGP-220.II 18,0 2 x 9 kW 1150x600x850

TG-212.III
TGP-212.III 12,0 1x	5	kW	+	1x	7	kW 1150x600x850

TG-214.III
TGP-214.III 14,0 2 x 7 kW 1150x600x850

TG-217.III
TGP-217.III 16,0 1x	7	kW	+	1x	9	kW 1150x600x850

TG-220.III
TGP-220.III 18,0 2 x 9 kW 1150x600x850

TG-212.IV
TGP-212.IV 12,0 1x	5	kW	+	1x	7	kW 1150x600x850

TG-214.IV
TGP-214.IV 14,0 2 x 7 kW 1150x600x850

TG-217.IV
TGP-217.IV 16,0 1x	7	kW	+	1x	9	kW 1150x600x850

TG-220.IV
TGP-220.IV 18,0 2 x 9 kW 1150x600x850

TG-212.V
TGP-212.V 12,0 1x	5	kW	+	1x	7	kW 1150x600x850

TG-214.V
TGP-214.V 14,0 2 x 7 kW 1150x600x850

TG-217.V
TGP-217.V 16,0 1x	7	kW	+	1x	9	kW 1150x600x850

TG-220.V
TGP-220.V 18,0 2 x 9 kW 1150x600x850
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Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	
wys.]

TG-212.VI
TGP-212.VI 12,0 1x	5	kW	+	1x	7	kW 1150x600x850

TG-214.VI
TGP-214.VI 14,0 2 x 7 kW 1150x600x850

TG-217.VI
TGP-217.VI 16,0 1x	7	kW	+	1x	9	kW 1150x600x850

TG-220.VI
TGP-220.VI 18,0 2 x 9 kW 1150x600x850

TG-212.VII
TGP-212.VII 12,0 1x	5	kW	+	1x	7	kW 1150x600x850

TG-214.VII
TGP-214.VII 14,0 2 x 7 kW 1150x600x850

TG-217.VII
TGP-217.VII 16,0 1x	7	kW	+	1x	9	kW 1150x600x850

TG-220.VII
TGP-220.VII 18,0 2 x 9 kW 1150x600x850

TG-319.II
TGP-319.II 19,0 1x	5,0	kW	+	2x	7,0	kW 1690x600x850

TG-321.II
TGP-321.II 21,0 3x	7,0	kW 1690x600x850

TG-322.II
TGP-322.II 21,0 1x	5,0	kW	+	1x	7,0	kW 

+1	x	9,0	kW 1690x600x850

TG-324.II
TGP-324.II 23,0 2x	7,0	kW	+	1x	9,0	kW 1690x600x850

TG-330.II
TGP-330.II 27,0 3	x	9,0	kW 1690x600x850

TG-319.III
TGP-319.III 19,0 1x	5,0	kW	+	2x	7,0	kW 1690x600x850

TG-321.III
TGP-321.III 21,0 3x	7,0	kW 1690x600x850

TG-322.III
TGP-322.III 21,0 1x	5,0	kW	+	1x	7,0	kW 

+1	x	9,0	kW 1690x600x850

TG-324.III
TGP-324.III 23,0 2x	7,0	kW	+	1x	9,0	kW 1690x600x850

TG-330.III
TGP-330.III 27,0 3	x	9,0	kW 1690x600x850

TG-319.VI
TGP-319.VI 19,0 1x	5,0	kW	+	2x	7,0	kW 1690x600x850

TG-321.VI
TGP-321.VI 21,0 3x	7,0	kW 1690x600x850

TG-322.VI
TGP-322.VI 21,0 1x	5,0	kW	+	1x	7,0	kW 

+1	x	9,0	kW 1690x600x850

TG-324.VI
TGP-324.VI 23,0 2x	7,0	kW	+	1x	9,0	kW 1690x600x850

TG-330.VI
TGP-330.VI 27,0 3	x	9,0	kW 1690x600x850

TG-420.IP
TGP-420.IP 20,5 1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW

+	1		x	7,0	kW 2235x600x850

TG-424.IP
TGP-424.IP 24,0 2	x	5,0	kW	+	2	x	7,0	kW 2235x600x850

TG-425.IP
TGP-425.IP 24,5 1	x	3,5	kW	+	1	x	5,0	kW	

+1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW 2235x600x850

TG-420.I / TGP-420.I
20,5 1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW	 

+	1		x	7,0	kW
900x900x850

TG-4720.I / TGP-4720.I 900x700x850

TG-424.I / TGP-424.I
24,0 2	x	5,0	kW	+	2	x	7,0	kW

900x900x850

TG-4724.I / TGP-4724.I 900x700x850

TG-425.I / TGP-425.I
24,5

1	x	3,5	kW	+	1	x	5,0	kW	
+1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW	

900x900x850

TG-4725.I / TGP-4725.I 900x700x850
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Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	
wys.]

TG-420.II	/	TGP-420.II
20,5 1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW	 

+	1		x	7,0	kW
900x900x850

TG-4720.II	/	TGP-4720.II 900x700x850
TG424.II	/	TGP424.II

24,0 2	x	5,0	kW	+	2	x	7,0	kW
900x900x850

TG-4724.II	/	TGP-4724.II 900x700x850
TG-425.II	/	TGP-425.II

24,5
1	x	3,5	kW	+	1	x	5,0	kW	 
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

900x900x850
TG-4725.II	/	TGP-4725.II 900x700x850
TG-420.IV	/	TGP-420.IV

20,5 1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW	 
+	1		x	7,0	kW

900x900x850
TG-4720.IV	/	TGP-4720.IV 900x700x850
TG-424.IV	/	TGP-424.IV

24,0 2	x	5,0	kW	+	2	x	7,0	kW
900x900x850

TG-4724.IV	/	TGP-4724.IV 900x700x850
TG-425.IV	/	TGP-425.IV

24,5 1	x	3,5	kW	+	1	x	5,0	kW	 
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

900x900x850
TG-4725.IV	/	TGP-4725.IV 900x700x850

TG-632.I	/	TGP-632.I
32,5 1	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 

+	2		x	7,0	kW

1330x900x850

TG-6732.I	/	TGP-6732.I 1300x700x850

TG-637.I	/	TGP-637.I
36,5

1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW	 
+	1	x	9,0	kW

1330x900x850

TG-6737.I	/	TGP-6737.I 1300x700x850

TG-632.II	/	TGP-632.II
32,5 1	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 

+	2		x	7,0	kW

1330x900x850

TG-6732.II	/	TGP-6732.II 1300x700x850

TG-637.II	/	TGP-637.II
36,5

1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW	 
+	1	x	9,0	kW

1330x900x850

TG-6737.II	/	TGP-6737.II 1300x700x850

TG-632.III	/	TGP-632.III
32,5 1	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 

+	2		x	7,0	kW

1330x900x850

TG-6732.III	/	TGP-6732.III 1300x700x850

TG-637.III	/	TGP-637.III
36,5

1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW	 
+	1	x	9,0	kW

1330x900x850

TG-6737.III	/	TGP-6737.III 1300x700x850

TG-8736.I	/	TGP-8736.I 39,5 3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 1700x700x850

TG-840.I	/	TGP-840.I
41,5 3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW
1760x900x850

TG-8740.I	/	TGP-8740.I 1700x700x850
TG-845.I	/	TGP-845.I

45,0 2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

1760x900x850
TG-8745.I	/	TGP-8745.I 1700x700x850

TG-8736.II	/	TGP-8736.II 39,5 3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 1700x700x850

TG-840.II	/	TGP-840.II
41,5 3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW
1760x900x850

TG-8740.II	/	TGP-8740.II 1700x700x850

TG-845.II	/	TGP-845.II
45,0 2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW
1760x900x850

TG-8745.II	/	TGP-8745.II 1700x700x850

TG-8736.III	/	TGP-8736.III 39,5 3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 1700x700x850

TG-840.III	/	TGP-840.III
41,5 3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

1760x900x850

TG-8740.III	/	TGP-8740.III 1700x700x850

TG-845.III	/	TGP-845.III
45,0 2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

1760x900x850

TG-8745.III	/	TGP-8745.III 1700x700x850
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Model Moc	grzewcza	
[kW] Ilość	palników Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]

KG 123 9,0 2	x	4,5	kW 900x600x850

KG 139 13,5 3	x	4,5	kW 1200x600x850

KG 140 18,0 4	x	4,5	kW 1900x600x850

KG 144 18,0 4	x	4,5	kW 900 x 900x 850

KG 161 27,0 6	x	4,5	kW 1200 x 900 x 850

KG 180 36,0 8	x	4,5	kW 1900 x 900 x 850

                                                                                                                                          

SERIA  KG

Cechy	urządzeń:
•	 trzykoronowe	palniki	gazowe	o	mocy	4,5	kW,	które	równomiernie	ogrze-

wając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzystania	gazu,
•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinający											
						dopływ	gazu	w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 zapalacze	piezoelektryczne		–	trzony	2-	i	3-palnikowe,	
•	 zapalacze	elektryczne		–	trzony	4-,	6-	i	8-palnikowe,
•	 emaliowane	ruszty,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	 (GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	  

G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB),	Lw	–	(GZ-35),	Ls	–	(GZ-41,5)
•	 taborety	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	
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Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Zasilanie Ilość	płyt
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]

KE 27 5,20 2 NPE 400V 50Hz 2	x	2,60	kW 400x700x850

KE 47 10,40 3 NPE 400V 50Hz 4	x	2,60	kW 800x700x850

SERIA  KE

Cechy	urządzeń	elektrycznych:
•	 najwyższej	klasy	płyty	grzejne	o	mocy	2,6	kW,
•	 siedmiostopniowy	przełącznik	pozwalający	na	wygodne	 i	 oszczędne	ko-

rzystanie	z	jej	mocy,	
•	 świecąca	 lampka	 sygnalizacyjna	 na	 panelu	 przednim	 oznacza,	 że	 płyta	

grzejna	jest	włączona	i	ostrzega	użytkownika	przed	jej	przypadkowym	do-
tknięciem	i	poparzeniem,

•	 kuchenki	 ze	względu	 na	 swoja	 budowę	 są	 bardzo	 proste	 do	 utrzymania	
w	czystości,

•	 konstrukcja	kuchenki	wytrzymuje	obciążenia	do	50	kg	na	każdą	płytę,
•	 kuchenki	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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TRZONY  GASTRONOMICZNE  Z  PIEKARNIKAMI

SERIA TG i TGP Z PIEKARNIKIEM GAZOWYM

Cechy	urządzenia	-	trzon	gazowy:
•	 palniki	posiadają	dwa	pierścienie	ognia	(palniki	dwukoronowe),	które	rów-

nomiernie	ogrzewając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzysta-
nia	gazu,

•	 w	zależności	od	potrzeb	można	wykorzystać	palniki	o	mocy	3,5;	5,0;	7,0	
lub	9,0	kW,

•	 zawory	 z	 zabezpieczeniem	 przeciwwypływowym	 odcinają	 dopływ	 gazu	
w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,

•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 w	serii	TG	zapalacz	elektryczny	obsługujący	trzon	i	piekarnik,
•	 w	serii	TGP	w	trzonie	zastosowano	palnik	zapalający	tzw	„pilot”	a	piekar-

nik	obsługuje	zapalacz	elektryczny,
•	 wyjmowane	płyty	podpalnikowe	ułatwiają	utrzymanie	urządzenia	w	czy-

stości,	
•	 emaliowane	ruszty,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	gazem	płyn-

nym	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB),

Cechy	urządzenia	–	piekarnik:
•	 zawory	 z	 zabezpieczeniem	 przeciwwypływowym	 odcinają	 dopływ	 gazu	

w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
• zakres temperatur: 130-270 oC,
•	 moc	piekarnika:	4,0		kW,
•	 pojemność	piekarnika	PG-1:		4	x	GN	1/1,	wymiary	wewnętrzne	piekarnika	

(mm):	szer.:	530,	głęb.:	450,	wys.:	300,	
•	 piekarniki	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]
mm

TG-420/PG-1
TGP-420/PG-1

24,5

1	x	3,5	kW	
+	2	x	5,0	kW	
+	1	x	7,0	kW
PG-1	–	4,0	kW

900x900x850

TG-4720/PG-1
TGP-4720/PG-1 900x700x850

TG-424/PG-1
TGP-424/PG-1

28,0
2	x	5,0	kW	
+	2	x	7,0	kW
PG-1	–	4,0	kW

900x900x850

TG-4724/PG-1
TGP-4724/PG-1 900x700x850

TG-425/PG-1
TGP-425/PG-1

28,5

1	x	3,5	kW
	+	1	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	
+	1	x	9,0	kW
PG-1	–	4,0	kW

900x900x850

TG-4725/PG-1
TGP-4725/PG-1 900x700x850

TG-632/PG-1
TGP-632/PG-1

36,5
1	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	2	x	7,0	kW
PG-1	–	4,0	kW

1330x900x850

TG-6732/PG-1
TGP-6732/PG-1 1300x700x850

TG-637/PG-1
TGP-637/PG-1

40,5
1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PG-1	–	4,0	kW

1330x900x850

TG-6737/PG-1
TGP-6737/PG-1 1300x700x850

TG-8736/PG-1
TGP-8736/PG-1 43,5

3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	+	
2		x	7,0	kW 

PG-1	–	4,0	kW
1700x700x850

TG-840/PG-1
TGP-840/PG-1

45,5
3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PG-1	–	4,0	kW

1760x900x850

TG-8740/PG-1
TGP-8740/PG-1 1700x700x850

TG-845/ PG-1
TGP-845/ PG-1

49,0 2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PG-1	–	4,0	kW

1760x900x850

TG-8745/ PG-1
TGP-8745/ PG-1 1700x700x850

pojemność	piekarnika	PG-1:		4	x	GN	1/1
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SERIA TG i TGP Z PIEKARNIKIEM ELEKTRYCZNYM

Cechy	urzadzenia	-	trzon	gazowy:
•	 palniki	posiadają	dwa	pierścienie	ognia	(palniki	dwukoronowe),	które	równomier-

nie	ogrzewając	dno	naczynia	zwiększają	efektywność	wykorzystania	gazu,
•	 w	zależności	od	potrzeb	można	wykorzystać	palniki	o	mocy	3,5;	5,0;	7,0	lub	9,0	

kW,
•	 zawory	 z	 zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinają	 dopływ	gazu	w	przy-

padku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,	
•	 w	serii	TG	trzon	obsługuje	zapalacz	elektryczny,\
•	 w	serii	TGP	w	trzonie	zastosowano	palnik	zapalający	tzw	„pilot”,
•	 wyjmowane	płyty	podpalnikowe	ułatwiają	utrzymanie	urządzenia	w	czystości,	
•	 emaliowane	ruszty,	
•	 rurowe	przyłącze	gazu		,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	gazem	płynnym	G	30	

(propan,	lub	propano-butan	PB)
•	 trzony	gazowe	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.

Cechy	urządzenia	–	piekarnik:
•	 piekarnik	 posiada	 niezależnie	 działające	 grzałki	 górną,	 dolną,	 opiekacza,	 termo-

obiegu,
•	 zasilanie:	IN-PE	230V	50Hz,
• zakres temperatur: 50-275 oC,
•	 moc	piekarnika:	3,3	kW,
•	 świecąca	 lampka	 sygnalizacyjna	 na	 panelu	 przednim	 informująca,	 że	 urządzenie	

jest	włączone,
•	 pojemność	piekarnika	PKE-1:	4	x	GN	1/1,	wymiary	wewnętrzne	piekarnika	(mm):	

szer.:	530,	głęb.:	450,	wys.:	300,	
•	 pojemność	piekarnika	PKE-2:	4	x	GN	2/1,	wymiary	wewnętrzne	piekarnika	(mm):	

szer.:	660,	głęb.:	550,	wys.:	300,	
•	 piekarniki	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]
mm

TG-420/PKE-1
TGP-420/PKE-1

23,8

1	x	3,5	kW	
+	2	x	5,0	kW	
+	1	x	7,0	kW

PKE-1	–	3,3	kW

900x900x850

TG-4720/PKE-1
TGP-4720/PKE-1 900x700x850

TG-424/PKE-1
TGP-424/PKE-1

27,3
2	x	5,0	kW	
+	2	x	7,0	kW

PKE-1	–	3,3	kW

900x900x850

TG-4724/PKE-1
TGP-4724/PKE-1 900x700x850

TG-425/PKE-1
TGP-425/PKE-1

27,8

1	x	3,5	kW
	+	1	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	
+	1	x	9,0	kW

PKE-1	–	3,3	kW

900x900x850

TG-4725/PKE-1
TGP-4725/PKE-1 900x700x850

TG-632/PKE-1
TGP-632/PKE-1

35,8
1	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	2	x	7,0	kW
PKE-1	–	3,3	kW

1330x900x850

TG-6732/PKE-1
TGP-6732/PKE-1 1300x700x850

TG-637/PKE-1
TGP-637/PKE-1

39,8
1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-1	–	3,3	kW

1330x900x850

TG-6737/PKE-1
TGP-6737/PKE-1 1300x700x850

TG-8736/PKE-1
TGP-8736/PKE-1 42,8

3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 

PKE-1	–	3,3	kW
1700x700x850

TG-840/PKE-1
TGP-840/PKE-1

44,8
3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-1	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8740/PKE-1
TGP-8740/PKE-1 1700x700x850

TG-845/ PKE-1
TGP-845/ PKE-1

48,3 2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-1	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8745/ PKE-1
TGP-8745/ PKE-1 1700x700x850

TG-8736/2xPKE-1
TGP-8736/2xPKE-1 46,1

3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 

2	x	PKE-1	–	3,3	kW
1700x700x850

TG-840/2xPKE-1
TGP-840/2xPKE-1

48,1
3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

2	x	PKE-1	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8740/2xPKE-1
TGP-8740/2xPKE-1 1700x700x850

TG-845/ 2xPKE-1
TGP-845/ 2xPKE-1

51,6
2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

2	x	PKE-1	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8745/ 2xPKE-1
TGP-8745/ 2xPKE-1 1700x700x850

pojemność	piekarnika	PKE-1:	4	x	GN	1/1
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Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	palników
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]
mm

TG-420/PKE-2
TGP-420/PKE-2

23,8

1	x	3,5	kW	
+	2	x	5,0	kW	
+	1	x	7,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

900x900x850

TG-4720/PKE-2
TGP-4720/PKE-2 900x740x850

TG-424/PKE-2
TGP-424/PKE-2

27,3
2	x	5,0	kW	
+	2	x	7,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

900x900x850

TG-4724/PKE-2
TGP-4724/PKE-2 900x740x850

TG-425/PKE-2
TGP-425/PKE-2

27,8

1	x	3,5	kW
	+	1	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	
+	1	x	9,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

900x900x850

TG-4725/PKE-2
TGP-4725/PKE-2 900x740x850

TG-632/PKE-2
TGP-632/PKE-2

35,8
1	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW

+	2	x	7,0	kW
PKE-2	–	3,3	kW

1330x900x850

TG-6732/PKE-2
TGP-6732/PKE-2 1300x740x850

TG-637/PKE-2
TGP-637/PKE-2

39,8
1	x	3,5	kW	+	2	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

1330x900x850

TG-6737/PKE-2
TGP-6737/PKE-2 1300x740x850

TG-8736/PKE-2
TGP-8736/PKE-2 42,8

3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 

PKE-2	–	3,3	kW
1700x740x850

TG-840/PKE-2
TGP-840/PKE-2

44,8
3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8740/PKE-2
TGP-8740/PKE-2 1700x740x850

TG-845/ PKE-2
TGP-845/ PKE-2

48,3 2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8745/ PKE-2
TGP-8745/ PKE-2 1700x740x850

TG-8736/2xPKE-2
TGP-8736/2xPKE-2 42,8

3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW	 
+	2		x	7,0	kW 

PKE-2	–	3,3	kW
1700x740x850

TG-840/2xPKE-2
TGP-840/2xPKE-2

47,9
3	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	1	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8740/2xPKE-2
TGP-8740/2xPKE-2 1700x740x850

TG-845/ 2xPKE-2
TGP-845/ 2xPKE-2

51,4
2	x	3,5	kW	+	3	x	5,0	kW
+	2	x	7,0	kW	+	1	x	9,0	kW

PKE-2	–	3,3	kW

1760x900x850

TG-8745/ 2xPKE-2
TGP-8745/ 2xPKE-2 1700x740x850

pojemność	piekarnika	PKE-2:	4	x	GN	2/1
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SERIA KE  Z PIEKARNIKIEM  ELEKTRYCZNYM

Cechy	urządzenia	–	trzon	elektryczny:
•	 najwyższej	klasy	płyty	grzejne	o	mocy	2,6	kW,
•	 siedmiostopniowy	przełącznik	pozwalający	na	i	oszczędne	korzystanie	z	ich	mocy,
•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	płyta	grzejna	jest	włączona	i	ostrzega	użytkownika	

przed	jej	przypadkowym	dotknięciem	i	poparzeniem,
•	 trzony	ze	względu	na	swoją	budowę	są	bardzo	proste	do	utrzymania	w	czystości,
•	 konstrukcja	trzonu	wytrzymuje	obciążenia	do	50	kg	na	każdą	płytę,	
•	 trzony	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.

Cechy	urządzenia	–	piekarnik:
•	 piekarnik	posiada	niezależnie	działające	grzałki	górną,	dolną,	opiekacza,	termoobiegu,
•	 zasilanie:	IN-PE	230V	50Hz,
• zakres temperatur: 50-275 oC,
•	 moc	piekarnika:	3,3	kW,
•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	informująca,	że	urządzenie	jest	włączone,
•	 pojemność	piekarnika	PKE-1:	4	x	GN	1/1,	wymiary	wewnętrzne	piekarnika	(mm):	szer.:	530,	głęb.:	450,	wys.:	300,	
•	 piekarnik	wykonany	jest	ze	stali	nierdzewnej.

Model
Moc 

grzewcza	
[kW]

Ilość	płyt
Wymiary

[szer.	x	gł.	x	wys.]
mm

KE 47/
PKE - 1 13,70

4	x	2,6	kW
PKE-1	–	3,3	kW 800x700x850



SERIA KE 47K

Trzony elektryczne KE 47K to nowoczesne urządzenie 
grzewcze przystosowane do obciążeń do 50 kg na każdą 
płytę. Trzony wyposażone są w cztery najwyższej klasy 
płyty grzewcze o mocy 3,0 kW  każda. Siedmiostopniowe 
przełączniki pozwalają na wygodne i oszczędne korzysta-
nie z ich mocy. Świecąca lampka sygnalizacyjna na panelu 
przednim oznacza, że płyty grzejne są włączone  i ostrzega 
użytkownika przed ich przypadkowym dotknięciem i opa-
rzeniem. Trzony ze względu na swoją budowę są bardzo 
proste do utrzymania w czystości. W nogach urządzenia 
zamocowano stopki pozwalające na regulację wysokości 
urządzenia do 2 cm.

W trzon KE 47K wbudowano piekarnik 
elektryczny PKE 1 przeznaczony do piecze-
nia produktów spożywczych ze szczegól-
nym uwzględnieniem mięs i ciast. Piekarnik 
oprócz standardowych grzałek górnej i dol-
nej posiada opiekacz i termoobieg. W komo-
rze piekarnika mieści się 4 blachy GN 1/1. 
Moc piekarnika – 3,3 kW. Termostat umoż-
liwia utrzymanie temperatury w zakresie 50-
275oC.

Model

Całkowita 
moc 

grzewcza 
[kW]

Zasilanie Ilość płyt 
grzejnych

Moc 
grzewcza 

piekarnika

Wymiary
[szer. x gł. x wys.]

KE 47K 12,0 400V 230V 4 x 3,0  kW - 800x700x850

KE 47K/PKE-1 15,3 400V 230V 4 x 3,0  kW 3,3 800x700x850
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Model Moc	grzewcza	
[kW]

Pojem-ność
GN 

Wymiary komory
[szer.	x	gł.	x	wys.]

Wymiary	zewnętrzne
[szer.	x	gł.	x	wys.]

PG -1 4,0 4	x	GN	1/1 530 x 450 x 300 800 x 650 x 600

PKE - 1 3,3 4	x	GN	1/1 530 x 450 x 300 800 x 650 x 600

PIEKARNIKI   WOLNOSTOJĄCE  

Piekarniki	wolnostojące	przystosowane	są	do	pieczenia	produktów	spożywczych	ze	szczególnym	uwzględnieniem	mięs	i	ciast.

Cechy	urządzeń	gazowych:
•	 w	piekarnikach	gazowych	zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwy-

pływowym	odcinają	dopływ	gazu	w	przypadku	zgaśnięcia	płomie-
nia,	

•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
• zakres temperatur: 130-270 oC,
•	 zapalacze	elektryczne,
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	ziemnym	G	20	(dawny	GZ-50)	oraz	ga-

zem	płynnym	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB),
•	 trzony	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej	kwasoodpornej	gat.	AISI	

304.
Cechy	urządzęń	elektrycznych:
•	 piekarnik	 posiada	 niezależnie	 działające	 grzałki	 górną,	 dolną,	

opiekacza,	termoobiegu,
•	 termostat	umożliwia	utrzymanie	temperatury	w	zakresie	50÷275°C,	

posiada	również	zabezpieczenie	przed	jej	niekontrolowanym	wzro-
stem,

•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	
urządzenie	 jest	włączone	 i	ostrzega	użytkownika	przed	przypad-
kowym	dotknięciem	i	poparzeniem,

•	 trzony	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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PODGRZEWACZE  GAZOWE  SERII  PG

	 Podgrzewacze	gazowe	serii	PG	są	to	gastronomiczne	urządzenia	grzejne		przeznaczone	do	szybkiego	podgrzewania	
i	utrzymywania	temperatury	gorących	potraw.

Model Moc	grzewcza	
[kW]

Powierzchnia
robocza

mm

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

mm

PG-1.I 7,0 500 x 500 575x575x420

PG-1.II 7,0 500 x 500 575x575x850

Cechy	urządzeń:
•	 w	urządzeniu	zastosowano	dwa	niezależnie	sterowane	palniki	ruro-

we	o	mocy	3,5	kW	każdy,	
•	 zawory	z	zabezpieczeniem	przeciwwypływowym	odcinające											
						dopływ	gazu	w	przypadku	zgaśnięcia	płomienia,
•	 możliwość	ustawienia	kurkiem	tzw.	„oszczędnego	płomienia”,
•	 zapalacze	piezoelektryczne	,
•	 rurowe	przyłącze	gazu	½	”,
•	 zastosowano	nóżki	z	regulowaną	wysokością,
•	 mogą	być	zasilane	gazem	płynnym	G	30	(propan,	lub	propano-bu-

tan	PB),
•	 taborety	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.	



23

GASTRONOMICZNE   BEMARY  ELEKTRYCZNE  

	 Bemary	elektryczne	są	to	nowoczesne	gastronomiczne	urządzenia	grzejne		przeznaczone	do	utrzymywania	tempera-
tury	gorących	potraw.	Produkowane	są	w	kilku	wersjach	różniących	się	wymiarami	umożliwiając	jednoczesne	podgrzewanie	
od	1	do	4	pojemników	GN	1/1.	Mogą	mieć	one	wspólną	komorę	dla	wszystkich	przewidzianych		GN-ów	lub	osobne	komory	
z	niezależnym	sterowaniem	temperaturą	w	każdej	z	nich	(w	tabeli	oznaczone	dodaną	literą	S).	

Model Moc	grzewcza	
[kW] Zasilanie Ilość	

komór

Niezależne	
sterowanie	
komór

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

BE–1N 0,8 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 400x600x350

BE-2N 1,6 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 800x600x350

BE-2NS 1,6 IN-PE 230V 
50Hz 2 + 800x600x350

BE-3N 2,4 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 1100x600x350

 

BE-3NS 2,4 IN-PE 230V 
50Hz 3 + 1100x600x350

Cechy	urządzenia:
•	 grzałki	zamocowane	są	bezpośrednio	pod	pojemnikami	gastronomicznymi
							i	mogą	pracować	zarówno	w	powietrzu	jak	i	w	wodzie,
•	 elementy	grzejne	 są	 osłonięte	wkładkami	perforowanymi,	 które	 uniemośliwiają	

przypadkowe	ich	uszkodzenie,
•	 zbiornik	przystosowany	 jest	do	pojemników	 typu	GN	1/1	 lub,	po	zastosowaniu	

systemu	przekładek	-	mniejszych	o	maksymalnej	wys.	200	mm,
•	 termostat	umożliwia	utrzymanie	temperatury	w	zakresie	30÷90°C,	posiada	rów-

nież	zabezpieczenie	przed	jej	niekontrolowanym	wzrostem,
•	 świecąca	lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	urządzenie	jest	

włączone	 i	 ostrzega	użytkownika	przed	przypadkowym	dotknięciem	 i	 poparze-
niem,

•	 wmontowany	zawór	spustowy	(½	cala)	pozwala	na	łatwe	opróżnienie	zbiornika,
•	 w	bemarach	jezdnych	stopki	zastąpiono	kółkami,	dwa	z	nich	posiadają	hamulec,	
•	 bemary	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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BE-4N 3,2 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 1400x600x350

BE-4NS 3,2 IN-PE 230V 
50Hz 4 + 1400x600x350

BE–1W 0,8 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 400x600x850

BE-2W 1,6 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 800x600x850

BE-2WS 1,6 IN-PE 230V 
50Hz 2 + 800x600x850

BE-3W 2,4 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 1100x600x850

BE-3WS 2,4 IN-PE 230V 
50Hz 3 + 1100x600x850

BE-4W 3,2 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 1400x600x850

BE-4WS 3,2 IN-PE 230V 
50Hz 4 + 1400x600x850
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BE–1J 0,8 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 400x600x850

BE-2J 1,6 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 800x600x850

BE-2JS 1,6 IN-PE 230V 
50Hz 2 + 800x600x850

BE-3J 2,4 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 1100x600x850

BE-3JS 2,4 IN-PE 230V 
50Hz 3 + 1100x600x850

BE-4J 3,2 IN-PE 230V 
50Hz 1 - 1400x600x850

BE-4JS 3,2 IN-PE 230V 
50Hz 4 + 1400x600x850
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ELEKTRYCZNE  SERII   PE
Patelnia	elektryczna	serii	PE		służy	do	termicznej	obróbki	produktów	spożywczych,	przede	wszystkim	do	smażenia	na	oleju.

Cechy	urządzeń:
•	 stabilna	konstrukcja	nośna,
•	 specjalny	moduł	zakończony	korbą	pozwala	na	jej	płynne	
						i	równomierne	przechylanie	w	celu	zlania	zużytego	oleju,
•	 termostat	umożliwia	utrzymanie	temperatury	w	zakresie				50-275°C,	po-

siada	również	zabezpieczenie	przed	jej	niekontrolowanym	wzrostem,
•	 świecąca	 lampka	 sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	 że	urza-

dzenie	 jest	włączone	 i	ostrzega	użytkownika	przed	przypadkowym	do-
tknięciem	i	poparzeniem,

• zasilanie: 3 NPE 400V 50Hz
•	 patelnie	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.

Model Moc	grzewcza	
[kW] Powierzchnia	robocza

[m²]

Pojemność
misy
[L]

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

PE 1 6,0 0,25 36 700 x 760 x 850

PE 2 12,0 0,49 72 900 x 960 x 850

PATELNIE GASTRONOMICZNE
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Model Moc	grzewcza	[kW] Powierzchnia	robocza
[m²]

Pojemność
misy
[L]

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	wys.]

GP1 7,0 0,25 36 700 x 760 x 850

GP2 14,0 0,49 72 900 x 960 x 850

GAZOWE  SERII   GP
Patelnia	gazowa	serii	GP		służy	do	termicznej	obróbki	produktów	spożywczych,	przede	wszystkim	do	smażenia	na	oleju.

Cechy	urządzeń:
•	 stabilna	konstrukcja	nośna,
•	 specjalny	moduł	zakończony	korbą	pozwala	na	jej	płynne	
						i	równomierne	przechylanie	w	celu	zlania	zużytego	oleju,
•	 zawór	 z	 termostatem	umożliwia	 utrzymanie	 temperatury	w	 za-

kresie				50-275°C,	posiada	również	zabezpieczenie	przed	jej	nie-
kontrolowanym	wzrostem,

•	 mogą	 być	 zasilane	 gazem	 ziemnym	G	 20	 (dawny	 GZ-50)	 lub	
płynnym	G	30	(propan,	lub	propano-butan	PB),

•	 patelnie	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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WYPARZACZE   ELEKTRYCZNE

Wyparzacz	elektryczny	jest	urządzeniem	służącym	do	wyparzania	naczyń	i	sztućców.

Model Moc	grzewcza	
[kW] Zasilanie

Wymiary
[szer.	x	gł.	x	

wys.]

EWE 1 7,5 3	NPE	230/400	V	
50 Hz 650 x 720 x 700

Cechy	urządzenia:
•	 termostat	umożliwia	utrzymanie	temperatury	w	zakresie	30÷90°C,	

posiada	również	zabezpieczenie	przed	jej	niekontrolowanym	wzro-
stem,

•	 świecąca	 lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	
urządzenie	jest	włączone	i	ostrzega	użytkownika	przed	przypadko-
wym	dotknięciem	i	poparzeniem,

•	 posiada	przyłącze	i	odprowadzenie	wody,
•	 wyposażony	jest	w	kosz	na	talerze	(18	szt.),	kosz	na	sztućce		(4	kg)	

i		uchwyty	pomocnicze	do	wyjmowania	koszy,
•	 wyparzacze	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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STOŁY  I   SZAFY  PODGRZEWCZE

	 Stoły	i	szafy	podgrzewcze	to	nowoczesne	gastronomiczne	urządzenia	grzejne		przeznaczone	do	podgrzewania	i	utrzy-
mywania	temperatury	talerzy.	Produkowane	są	w	wersji	przelotowej	(w	symbolu	modelu	dodatkowa	litera	P)	i	nieprzelotowej.

Model Moc	grzewcza	
[kW] Zasilanie Wymiary

ESG 1,0 IN-PE 230V 
50Hz

Długość	1000	do	1500	co	100	mm
Głębokość	600	lub	700	mm

Wysokość	850	mm

ESG P 1,0 IN-PE 230V 
50Hz

Długość	1000	do	1500	co	100	mm
Głębokość	600	lub	700	mm

Wysokość	850	mm

EWG 2,0 IN-PE 230V 
50Hz

Długość	1000	do	1200	co	100	mm
Głębokość	600	lub	700	mm

Wysokość	1800	mm

EWG P 2,0 IN-PE 230V 
50Hz

Długość	1000	do	1200	co	100	mm
Głębokość	600	lub	700	mm

Wysokość	1800	mm

Cechy	urządzenia:
•	 grzejnik	i	wentylator	zamocowane	są	w	ściance	bocznej	obok	pa-

nelu	sterowania,
•	 ścianki	te	w	miejscach	umocowania	grzejnika	i	wentylatora	są	per-

forowane	dzięki	czemu	jest	ułatwiona	cyrkulacja	podgrzanego	po-
wietrza,

•	 termostat	umożliwia	utrzymanie	temperatury	w	zakresie	30÷90°C,	
posiada	również	zabezpieczenie	przed	jej	niekontrolowanym	wzro-
stem,

•	 świecąca	 lampka	sygnalizacyjna	na	panelu	przednim	oznacza,	że	
grzejnik	jest	włączony,

•	 w	środku	znajdują	się	półki,	które	można	w	miarę	potrzeby	wyjmo-
wać,	

•	 stoły	i	szafy	podgrzewcze	wykonane	są	ze	stali	nierdzewnej.
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OKAPY

OKAPY WYCIĄGOWE

Model

Standardowe	wymiary
mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 6010
Okap	przyścienny

Od	
1000	do	5000	

co 100

Od	
600	do	1500

co 100
450

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króciec

E 6020 
Okap	przyścienny

Od	
1000	do	5000	

co 100

Od	
600	do	1500

co 100
450

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króciec

E 6030
Okap	przyścienny

Od	
1000	do	5000	

co 100

Od	
600	do	1500

co 100
450

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króciec

E 6110
Okap centralny

Od	
1000	do	5000	co	

100

Od	
900	do	2500

co 100
450

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króciec

E 6120
Okap centralny

Od	
1200	do	5000	co	

100

Od	
900	do	2500

co 100
450

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króciec

  

E 6130
Okap centralny

Od	
1000	do	5000	co	

100

Od	
900	do	2500

co 100
450

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króciec
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OKAPY  KOMPENSACYJNE

Model

Standardowe	wymiary
mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 6210
Okap	przyścienny	
kompensacyjny

Od	
1200	do	2900	

co 100

Od	
900	do	1200

co 100
500

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króćce

E 6220
Okap centralny 
kompensacyjny

Od	
1200	do	2900	

co 100

1800
lub

2000
lub

2200

500

W	wyposażeniu	
standardowym	
łapacze	tłuszczu	

i	króćce

Wszystkie	okapy	są	standardowo	wyposażone	w	łapacze	tłuszczu	i	króćce.
Istnieje	możliwość	zamontowania	na	życzenie	oświetlenia	i	wentylatorów.
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GASTRONOMICZNE  MEBLE  TECHNOLOGICZNE

	 Meble	te	przeznaczone	są	do	wyposażenia	zapleczy	kuchennych	we	wszelkich	obiektach	gastronomicznych,	takich	jak:	
stołówki,	bary,	restauracje,	jadłodajnie,	bary	szybkiej	obsługi,	itd.
Główne	podzespoły	mebli	wykonane	są	z	blach	i	profili	ze	stali	nierdzewnej	o	grubości	od	0,8	do	1,5	mm:
·	 Blaty	stołów	–	blacha	1,0	mm
·	 Szafy	i	szafki	–	blacha	1,0	mm
·	 Blaty	stołów	ze	zlewami	–	blacha	1,2	–	1,5	mm
·	 Blaty	basenów	–	blacha	1,2	–	1,5	mm
·	 Półki	-	blacha	1,0	mm	
·	 Korpusy	szafek	pod	stołami	-	blacha	1,0	mm	
·	 Korpusy	szaf	i	szafek	wiszących	-	blacha	1,0	mm
·	 Drzwi	i	szuflady	–	blacha	1,0	mm
·	 Półki	w	stołach,	szafach	i	regałach	–	blacha	1,0	mm
·	 Półki	ścienne	–	blacha	1,0	i	1,2	mm
·	 Korpusy	okapów	–	blacha	1,0	–	0,8	mm
·	 Stelaże	stołów,	regałów	–	profil	zamknięty	40x40	mm,	35x35	mm,	30x30	mm

Powierzchnie	robocze	oraz	miejsca	w	meblach	widoczne	na	zewnątrz	są	szlifowane	z	zachowaniem	struktury	liniowej.	Miejsca	
w	meblach	wykonane	z	blach	szlifowanych	nie	obrabiane	w	trakcie	ich	produkcji	osłonięte	są	na	czas	transportu	i	montażu	folią	
ochronną.	
Opisy	i	rysunki	konstrukcyjne	znajdują	się	na	końcu	katalogu.
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STOŁY ROBOCZE

Model
Standardowe	wymiary			mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 1010
Blat roboczy

Od	600	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

40

E 1030 
Stół roboczy

Od	600	do	1600	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1031
Stół roboczy

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1040
Stół roboczy

z półką

Od	600	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1041
Stół roboczy

z półką

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1050
Stół szafkowy

z półką

Od	600	do	1600	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1060
Stół -szafka 400 lub 600

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1070
Stół z szafką Od	1000	do	2200	co	

100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka
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Model
Standardowe	wymiary			mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 1075
Stół z szafką

i półką

Od	1000	do	2200	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1080
Stół 

z dwoma szafkami

Od	1400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	każdej	szafce	
znajduje	się	półka

E 1090
Stół z szafką 

drzwi uchylne

Od	800	do	1400	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1100
Stół z szafką 

drzwi suwane

Od	800	do	1900	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1105
Stół przelotowy

z szafką 
drzwi suwane

Od	800	do	1900	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1110 
Stół 

z dwoma szafkami
drzwi uchylne

Od	1600	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	każdej	szafce	
znajduje	się	półka

E 1120 
Stół 

z dwoma szafkami
drzwi suwane

Od	1800	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	każdej	szafce	
znajduje	się	półka

E 1130
Stół

z szufladą

Od	400	do	800
co 100

600 
lub 
700

850
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Model
Standardowe	wymiary			mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 1135
Stół

z szufladą
i półką

Od	400	do	800
co 100

600 
lub 
700

850

E 1140
Stół

z dwoma szufladami

Od	800	do	1200	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1145
Stół

z dwoma szufladami
i półką

Od	800	do	1200	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1150
Stół - blok 

dwóch szuflad

Od	400	do	600	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1160
Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad

Od	1000	do	2300	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1165
 Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad
i półką

Od	1000	do	2300	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1170
Stół 

z dwoma blokami 
dwóch szuflad

Od	1400	do	2800
co 100

600 
lub 
700

850

E 1175
Stół 

z dwoma blokami 
dwóch szuflad

i półką

Od	1400	do	2800
co 100

600 
lub 
700

850
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Model
Standardowe	wymiary			mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 1180
Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad
i szafką

800
600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1190
Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad
i szafką

drzwi uchylne

Od	1300	do	1800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1200
Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad i szafką
drzwi suwane

Od	1300	do	2700	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1210
Stół 

z dwoma blokami 
dwóch szuflad

i szafką
 drzwi uchylne

Od	1600	do	2200	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1220
Stół 

z dwoma blokami 
dwóch szuflad

i szafką
 drzwi suwane

Od	1600	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 1230
Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad i szafką
drzwi uchylne

Od	1200	do	1600	co	
100

600 
lub 
700

850 W	każdej	szafce	
znajduje	się	półka

E 1240
Stół 

z blokiem dwóch 
szuflad i dwoma 

szafkami

Od	2000	do	2800
co 100

600 
lub 
700

850 W	każdej	szafce	
znajduje	się	półka
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Model
Standardowe	wymiary			mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 1250
Stół 

z szufladą
i dwoma szafkami

Od	800	do	1000
co 100

600 
lub 
700

850 W	wyższej	szafce	
znajduje	się	półka

E 1260
Stół 

z szufladą
i szafką

Od	1000	do	2200	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1265
Stół 

z szufladą,
 szafką i półką

Od	1000	do	2200	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1310
Stół 

z deską do krojenia

Od	800	do	1600	co	
100

600 
lub 
700

850

E 1320
Stół 

z dwoma deskami 
do krojenia

Od	1000	do	1900	co	
100

1000 
lub 

1200
lub

1400

850

E 1410
Stół 

narożny z półką

A1

600
 lub
 700

A2

600 
lub
 700

B

868
lub
968

L

868
lub
968

wysokość

850

E 1510
Stół 

jezdny

Od	800	do	1800
co 100

600 
lub 
700

850

E 1610
Podstawa pod piec 

850
lub
900

635 
lub
650 

850
lub
735
lub 
930



38

Model
Standardowe	wymiary			mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 1620
Podstawa pod piec 910 720 850

E 1710
Nadstawka na stół

Od	600	do	2000	
co 100

300 
lub 
400

300
Od	L=1200

dodatkowa	para	
nóżek

E 1720
Nadstawka na stół

Od	600	do	2000	
co 100

300 
lub 
400

600
Od	L=1200

dodatkowa	para	
nóżek

E 1810
Kloc masarski

500
lub
600

500
lub
600

850
Grubość	płyty	

roboczej 
50 lub 80
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STOŁY ZE  ZLEWAMI,  BASENY

Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2030
Stół ze zlewem 
1-komorowym

Od	600	do	1600
 co 100

600 
lub 
700

850

E 2031
Stół ze zlewem 
1-komorowym

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2040
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i półką

Od	600	do	1600	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2041
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i półką

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2050
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i szafką 

Od	500	do	700	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2060
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i szafką 
drzwi uchylne

Od	800	do	1400	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2070
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i szafką 
drzwi suwane

Od	800	do	2000	
co 100

600 
lub 
700

850
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2080
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i szafką

Od	1000	do	2200
 co 100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2085
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
szafką i półką

Od	1000	do	2200	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2090
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i dwoma szafkami

Od	1400	do	2800	
co 100

600 
lub 
700

850 W	szafkach	
znajduje	się	półka

E 2100
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i szafką 
drzwi uchylne

Od	1400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2105
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
szafką i półką 
drzwi uchylne

Od	1400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

  

E 2110
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i szafką 
drzwi suwane

Od	1400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2115
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
szafką i półką 
drzwi suwane

Od	1400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2120
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
szafką i półką

Od	1400	do	2800
 co 100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2130
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i dwoma szafkami
drzwi uchylne

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafkach	
znajduje	się	półka

E 2140
Stół ze zlewem 
1-komorowym

i blokiem dwóch 
szuflad

Od	1000	do	2400	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2145
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
blokiem dwóch 
szuflad i półką

Od	1000	do	2400	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2150
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
blokiem dwóch 
szuflad i półką

Od	1400	do	2400	co	
100

600 
lub 
700

850

 

E 2160
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
blokiem dwóch 
szuflad i szafką

Od	1400	do	2600	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2165
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
blokiem dwóch 
szuflad, szafką

i półką

Od	1400	do	2600	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2170
Stół ze zlewem 
1-komorowym,
blokiem dwóch 
szuflad i dwoma 

szafkami

Od	1900	do	2800
 co 100

600 
lub 
700

850 W	szafkach	
znajduje	się	półka

E 2230
Stół ze zlewem 
2-komorowym

Od	1000	do	1600	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafkach	
znajduje	się	półka
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2235
Stół ze zlewem 
2-komorowym

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2240
Stół ze zlewem 
2-komorowym

 i półką

Od	1000	do	1600	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2245
Stół ze zlewem 
2-komorowym

 i półką

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

 

E 2250
Stół ze zlewem 
2-komorowym

i szafką

Od	1400	do	2000	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2255
Stół ze zlewem 
2-komorowym, 
szafką i półką

Od	1400	do	2000	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2260
Stół ze zlewem 
2-komorowym,
szafką i półką

Od	1800	do	2800
 co 100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2270
Stół ze zlewem 
2-komorowym

i szafką 
drzwi uchylne

Od	1000	do	1400	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2280
Stół ze zlewem 
2-komorowym

i szafką - 
drzwi suwane

Od	1000	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2290
Stół ze zlewem 
2-komorowym

i szafką - 
drzwi uchylne

Od	1800	do	2800	
co 100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2295
Stół ze zlewem 
2-komorowym,

szafką – 
drzwi uchylne

 i półką

Od	1800	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

 

E 2300
Stół ze zlewem 
2-komorowym,

szafką – 
drzwi suwane

Od	2400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2305
Stół ze zlewem 
2-komorowym, 

szafką – 
drzwi suwane

 i półką

Od	2400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2310
Stół ze zlewem 
2-komorowym

i dwoma szafkami, 
drzwi uchylne

Od	2400	do	2800
 co 100

600 
lub 
700

850 W	szafkach	
znajduje	się	półka

E 2320
Stół ze zlewem 
2-komorowym

i blokiem dwóch 
szuflad

Od	1500	do	2400	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2325
Stół ze zlewem 
2-komorowym,
 blokiem dwóch 
szuflad i półką

Od	1500	do	2400	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2330
Stół ze zlewem 
2-komorowym
blokiem dwóch 
szuflad i półką

Od	2000	do	2800	
co 100

600 
lub 
700

850
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2340
Stół ze zlewem
2-komorowym, 
blokiem dwóch 
szuflad i szafką

Od	2000	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

 

E 2345
Stół ze zlewem
2-komorowym, 
blokiem dwóch 
szuflad, szafką

i półką

Od	2000	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2350
Stół ze zlewem
2-komorowym, 
blokiem dwóch 
szuflad, szafką

i półką

Od	2400	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2360
Stół ze zlewem
2-komorowym, 
blokiem dwóch 
szuflad, szafką
drzwi uchylne 

Od	2200	do	2800
 co 100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2365
Stół ze zlewem
2-komorowym, 
blokiem dwóch 
szuflad, szafką -
drzwi uchylne 

i półką

Od	2200	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2370
Stół ze zlewem
2-komorowym, 
blokiem dwóch 
szuflad, szafką
drzwi suwane

Od	2300	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2375
Stół ze zlewem 
2-komorowym
blokiem dwóch 
szuflad i półką

Od	2300	do	2800	
co 100

600 
lub 
700

850 W	szafce	znajduje	
się	półka

E 2410
Stół ze zlewem
3-komorowym

Od	1500	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

 

E 2420
Stół ze zlewem
3-komorowym

i półką

Od	1500	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2510
Stół z otworem na 

odpadki

Od	800	do	1900	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2520
Stół ze zlewem 
1-komorowym 
i miejscem na 

zmywarkę

Od	1200	do	1700
 co 100

600 
lub 
700

850

E 2530
Stół ze zlewem 
1-komorowym,

otworem na odpadki 
i miejscem na 

zmywarkę

Od	1700	do	2200	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2540
Stół ze zlewem 
1-komorowym,

otworem na odpadki 
i miejscem na 

zmywarkę

Od	1700	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2550
Stół ze zlewem 
2-komorowym
i miejscem na 

zmywarkę

Od	1800	do	2300	
co 100

600 
lub 
700

850

E 2560
Stół ze zlewem 
2-komorowym,

otworem na odpadki 
i miejscem na 

zmywarkę

Od	2000	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2565
Stół ze zlewem 
2-komorowym,

otworem na 
odpadki,  miejscem 

na zmywarkę i półką

Od	2000	do	2800	co	
100

600 
lub 
700

850

E 2610
Zlewozmywak

500
lub
600

500
lub
600

300

E 2620
Umywalka 400 400 200
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 2810
Basen 1-komorowy

Od	800	do	1200	co	
100

600 
lub 
700

850
Głębokość	komory:	

300 lub 400
mm

E 2820
Basen 2-komorowy

Od	1200	do	1800	co	
100

600 
lub 
700

850
Głębokość	komór:	

300 lub 400
mm

E 2830
Basen 1-komorowy

jezdny

Od	800	do	1200	
co 100

600 
lub 
700

850
Głębokość	komory:	

300 lub 400
mm

E 2840
Basen 1-komorowy

jezdny

Od	800	do	1200	
co 100

600 
lub 
700

850
Głębokość	komory:	

300 lub 400
mm
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SZAFY,  REGAŁY,  SZAFKI

Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 3010
Szafa magazynowa

Od	400	do	600
 co 100

500
lub 
600

1800
lub

2000

W	szafie	znajduje	
się

1	półka

E 3020
Szafa magazynowa, 

drzwi uchylne

Od	800	do	1200	
co 100

500
lub 
600

1800
lub

2000

W	szafie	znajduje	
się

5	półek

E 3025
Szafa magazynowa, 

drzwi uchylne

Od	800	do	1200	
co 100

500
lub 
600

1800
lub

2000

W	szafie	znajdują	
się

3	półki

E 3030
Szafa magazynowa 

przelotowa,
 drzwi uchylne

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	szafie	znajduje	
się

5	półek

E 3035
Szafa magazynowa 

przelotowa,
 drzwi uchylne

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	szafie	znajdują	
się

3	półki
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 3040
Szafa magazynowa 

dwudzielna,
drzwi uchylne

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajdują	się

2	półki

E 3045
Szafa magazynowa 

dwudzielna,
drzwi uchylne

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajduje	się

1	półka

E 3050
Szafa magazynowa 

przelotowa
dwudzielna,

drzwi uchylne

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajdują	się

2	półki

E 3055
Szafa magazynowa 

przelotowa
dwudzielna,

drzwi uchylne

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajduje	się

1	półka

E 3060
Szafa magazynowa, 

drzwi suwane

Od	800	do	1200	
co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	szafie	znajdują	
się

4	półki
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 3065
Szafa magazynowa, 

drzwi suwane

Od	800	do	1200	
co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	szafie	znajdują	
się

2	półki

E 3070
Szafa magazynowa 

przelotowa,
 drzwi suwane

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	szafie	znajdują	
się

4	półki

E 3075
Szafa magazynowa 

przelotowa,
 drzwi suwane

Od	800	do	1200
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	szafie	znajdują	
się

2	półki

E 3080
Szafa magazynowa 

dwudzielna,
drzwi suwane

Od	800	do	1400
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajdują	się

2	półki

E 3085
Szafa magazynowa 

dwudzielna,
drzwi suwane

Od	800	do	1400
 co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajduje	się

1	półka
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 3090
Szafa magazynowa 

przelotowa
dwudzielna,

drzwi suwane

Od	800	do	1400	
co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajdują	się

2	półki

E 3095
Szafa magazynowa 

przelotowa
dwudzielna,

drzwi suwane

Od	800	do	1400	
co 100

500
lub 
600
lub 
700

1800
lub

2000

W	każdej	części		
szafy	znajduje	się

1	półka

E 3100
Szafka wisząca

Od	800	do	1400	
co 100

300
lub
400

600

E 3110
Szafka wisząca

400
lub
500

300
lub
400

600
Wewnątrz	szafki	
znajdują	się
1	półka

E 3120
Szafka wisząca 
drzwi uchylne

Od	800	do	1000
 co 100

300
lub
400

600
Wewnątrz	szafki	
znajdują	się
1	półka

E 3130
Szafka wisząca 
drzwi suwane

Od	800	do	1400
 co 100

300
lub
400

600
Wewnątrz	szafki	
znajdują	się
1	półka
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 3210
Regał  

Od	600	do	1400
 co 100

Od	400
do	700
co 100 

1800
lub

2000

E 3220
Regał 

Od	600	do	1400
 co 100

Od	400
do	700
co 100 

1800
lub

2000

E 3230
Regał 

półki przestawne

Od	600	do	1400
 co 100

Od	400
do	700
co 100 

1800
lub

2000

E 3240
Regał ociekowy

Od	600	do	1400
 co 100

Od	400
do	700
co 100 

1800
lub

2000
Półki	perforowane
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 3250
Regał ociekowy  

Od	600	do	1400
 co 100

Od	400
do	700
co 100 

1800
lub

2000
Półki	gretingowe

E 3260
Regał na pojemniki 

GN
jezdny

400
lub
600

550
lub
660 

1600
lub

1800

E 3270
Regał na pojemniki 

GN
jezdny

770
lub

1170

550
lub
660 

1600
lub

1800
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WÓZKI,  POJEMNIKI

Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 4010
Wózek kelnerski

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4020
Wózek kelnerski

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4030
Wózek kelnerski

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4040
Wózek 

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4050
Wózek

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4060
Wózek

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850 E 4050
Wózek

E 4070
Wózek

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850 E 4050
Wózek

E 4110
Wózek kelnerski

Od	800	do	1200	co	
100

500
lub 
600

850 W	szafie	znajduje	
się	półka

E 4210
Platforma jezdna 510 510 180
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Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 4220
Wózek 

transportowy

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4230
Wózek

transportowy 

Od	800	do	1200	co	
100

Od	400
do	700
co 100

850

E 4310
Pojemnik na 

odpadki
450 550 800

E 4320
Pojemnik na 

odpadki
jezdny

400 lub 500 550 800

PÓŁKI  WISZĄCE

Model
Standardowe	wymiary		mm

Uwagi
dł.	(L) głęb.	(B) wys.	(H)

E 5010
Półka	wisząca

Od	600	do	2500	co	
100

300
lub
400

250

 

E 5020
Półka	wisząca

Od	600	do	2500	co	
100 300 700

E 5030
Półka	wisząca

Od	600	do	2500	co	
100

300
lub
400

250

E 5040
Półka	wisząca

Od	600	do	2500	co	
100 300 700
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Konstrukcja mebli

	 Podstawowe	wymiary	stołów	roboczych	przedstawiono	na	rysunku.	Blat	roboczy	stołów	wygłuszony	jest	płytą	wió-
rową	laminowaną	przyklejoną	od	spodu	do	blachy.	Tył	blatu	posiada	rant,	który	zabezpiecza	przed	zsuwaniem	się		odpadków	
z	części	roboczej	w	szczeliny	przy	ścianie	kuchni.	Nogi	stołów	wyposażone	są	w	stopki	z	tworzywa	z	zakresem	regulacji	od	
standardowej	wysokości	od	-10	do	+20	mm,	celem	wypoziomowania	ich	w	kuchni.
	 Stoły	robocze	mogą	być	wyposażone	w	półki,	szafki	i	szuflady.	Szafy	i	szafki	w	zależności	od	modelu	mają	drzwi	uchylne	

na	zawiasach	skrzydełkowych	lub	przesuwne	zawieszone	na	wózkach	rolkowych.
	 Szafki	z	szufladami	wyposażone	są	w	prowadnice	kulkowe.
	 Spawana	konstrukcja	szkieletowa	lub	korpusowa	zapewnia	sztywność	i	wytrzymałość	na	obciążenia	pionowe.
	 Powierzchnia	robocza	płyt	ze	zlewozmywakami	jest	wyprofilowana	na	4	mm	co	zabezpiecza	przed	spływaniem	wody	poza	

obrys	stołu.
	 Dno	komór	zlewozmywaków	jest	wyprofilowane	w	sposób	zapewniający	całkowity	spływ	wody.
	 Otwór	odpływowy	w	komorach	zlewu	przystosowany	jest	do	syfonu	∅50,	na	zamówienie	można	wykonać	otwór	∅90,	po-

zwalający	zamocować	młynek	koloidalny.

Podstawowe	wymiary	stołów	roboczych

	 Szafka	stołu	–	drzwi	uchylne	(bez	blatu	stołu)	 Szafka	stołu	–	drzwi	suwane	(bez	blatu	stołu)

  
Rodzaje	szuflad
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Rodzaje	półek	

Pełna																																		Perforowana																											Gretingowa

Płyta	wierzchnia	z	2–komorowym	zlewozmywakiem	

Uwaga:
Wymiar	75	mm	określa	standardową	odległość	komory	zlewozmywaka	od	krawędzi	płyty.
axb=400x400
axb=400x500
axb=500x500

Usytuowanie	płyt	wierzchnich		względem	szkieletów	i	szafek	

Podstawowe	wymiary	basenów
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Moduł	półek	w	szafach

I                                              II                                                            III

Moduł	półek	w	regałach

I                                                                         II


