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PARTER
1. DESEROWNIA
1.1 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
1.2 stół ze zlewem jednokomorowym i półką

1.3 stół szkieletowy z półką

1.4 regał z czterema półkami pełnymi stałymi
1.5 mikser planetarny 
1.6 stół chłodniczy z agregatem z boku do tac cukierniczych 400x600 370l

1.7 stół mroźniczy z agregatem z boku do tac cukierniczych 400x600 370l

1.8 półka wisząca podwójna
2. KUCHNIA ZIMNA
2.1 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
2.2 pojemnik jezdny

2.3 stół ze zlewem 2-komorowym i półką

2.4 stół korpusowy z drzwiami suwanymi

2.5 półka wisząca podwójna
2.6 waga techniczna do 30kg

2.7 stół chłodniczy z agregatem z boku do pojemników GN1/1 280l

2.8 półka wisząca podwójna
2.9 Krajalnica do wędlin i sera Mirra 250C
2.10 mikser planetarny, poj. 20L
* podstawa pod mikser (mikser 93 kg)
3. PRZYGOTOWALNIA MIĘS I DROBIU
3.1 pień do mięsa

3.2 stół szkieletowy z półką

3.3 stół ze zlewem 1-komorowym odmiana lewa

3.4 stół chłodniczy z agregatem z boku do pojemników GN1/1 280l

3.5 wilk do mięsa wydajność 165kg/h
3.6 pojemnik jezdny
3.7 stół szkieletowy z półką i modułem 2 szuflad

3.8 stół ze zlewem 1-komorowym
3.9 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
3.10 regał z czterema półkami pełnymi stałymi
4. PRZYGOTOWALNIA CZYSTA WARZYW
4.1 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
4.2 podstawa szatkownicy
4.3 szatkownica do warzyw 
4.4 stół chłodniczy z agregatem z boku do pojemników GN1/1 280l wersja ze zlewem

4.5 półka wisząca podwójna

4.6 stół do obróbki warzyw odmiana prawa

4.7 regał z czterema półkami pełnymi stałymi
4.8 pojemnik jezdny
5. PRZYGOTOWALNIA RYB
5.1 stół do obróbki  odmiana prawa

5.2 stół szkieletowy z modułem 2 szuflad

5.3 stół chłodniczy z agregatem z boku do pojemników GN1/1 280l odmiana ze zlewem

5.4 półka wisząca podwójna
5.5 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
5.6 pojemnik jezdny

6. POKÓJ KIEROWNIKA
6.1 lodówka podblatowa 120l na próbki zywności

6.2 Szafa
6.3 Zestaw biurowy
6.4 umywalka ceramiczna 

7. MAGAZYN PRODUKTÓW SUCHYCH
7.1 regał z czterema półkami pełnymi stałymi

7.2 regał z czterema półkami pełnymi stałymi
7.3 paleta magazynowa ażurowa
8. KUCHNIA
8.1 kocioł warzelny gazowy z automatycznym napełnianiem wody poj. 200l
8.2 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23
8.3  piec konwekcyjno-parowy 6x1/1GN + 10x1/1GN ze zmiękczaczem wody
8.4 piec konwekcyjno-parowy 20x1/1GN ze zmiękczaczem wody
8.5 odwodnienie punktowe, ruszty antypośligowe 23x23

8.6 okap kombinowany (indukcyjno-kompensacyjny) centralny, złozony z 4 modułów o dł. 1500 z filtrami 

wielostopniowymi i oświetleniem OK22

opcja okap kombinowany (indukcyjno-kompensacyjny) centralny, złozony z 4 modułów o dł. 1500 z filtrami 

wielostopniowymi i oświetleniem OK22, UV wraz ze sterowaniem
8.7 taboret gazowy 1x9kW
8.8 patelnia gazowa dno misy AISI304
8.9 element neutralny z szafką otwartą i szufladą
8.10 kuchnia gazowa z podstawą korpusową otwartą 6-palnikowa
8.11 frytownica gazowa 2 komorowa x 13l
8.12 element neutralny z szafką otwartą
8.13 podstawa mroźnicza z 2x2szt szuflad na pojemniki GN 1/1
8.14 podgrzewacz płytowy nastawny z dwoma palnikami gazowymii
8.15 kocioł warzelny gazowy 50l z automatycznym napełnianiem wody
8.16 maskowanie pomiędzy urządzeniami grzewczymi na wyspie
8.17 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23

8.18 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23

8.19 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23

8.20 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23

8.21 okap kombinowany (indukcyjno-kompensacyjny) centralny, złozony z trzech modułów o dł.2000 z filtrami 

wielostopniowymi i oświetleniem OK22

opcja okap kombinowany (indukcyjno-kompensacyjny) centralny, złozony z trzech modułów z filtrami 

wielostopniowymi i oświetleniem, UV wraz ze sterowaniem
8.22 system nadstawek centralnych z wylewką i gniazdem 230V
8.23 szybkoschładzarka 20x1/1GN
8.24 stół chłodniczy z agregatem z boku do pojemników GN 1/1 280l

8.25 stół ze zlewem jednokomorowym, modułem 3 szuflad i miejscem na pojemnik jezdny
8.26 pojemnik jezdny
8.27 stół korpusowy z 2 drzwiami suwanymi
8.28 szafka z umywalką i drzwiami skrzydłowymi

8.29 stół korpusowy z półką

8.30 stół mroźniczy z agregatem z boku do poj. GN 1/1

8.31 stół szkieletowy

8.32 stół szkieletowy

8.33 stół z basenem 2-komorowym h=400
8.33a bateria
8.34 okap kondensacyjny
8.35 zmywarka do garów UX

8.36 regał magazynowy z 4 półkami perforowanymi stałymi

8.37 komora chłodnicza bezzamkowa, malowana, profil o grubości 80mm, 2xdrzwi skrzydłowe 900/2000, na 
profilu U, wymiary wewn.
* monoblok sufitowy

8.38 regał dodatkowy aluminiowo-polietylenowy 4-półkowy

8.39 regał podstawowy aluminiowo-polietylenowy  4-półkowy

8.40 wózek transportowy na poj. GN
8.41 maskowanie pomiędzy urządzeniami grzewczymi na wyspie
8.7 stół szkieletowy z półką
8.43 regał transportowy na GN

9. POKÓJ PERSONELU
9.1 Stół z czterema krzesłami

9.2 stół korpusowy z podwójnymi drzwiami i regulowaną półką

9.3 lodówka podblatowa 120l 

9.4 stół ze zlewem jednokomorowym

9.5 szafka wisząca z 2 drzwiami skrzydłowymi
9.6 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
10 MAGAZYN BARU
10.1 szafa chłodnicza 700l drzwi lewe
10.2 regał z czterema półkami pełnymi
11. MAGAZYN SZAF BANKIETOWYCH
11.1 szafa bankietowa chłodnicza pojedyncza
11.2 szafa bankietowa grzewcza pojedyncza

12. ZMYWALNIA NACZYŃ STOŁOWYCH
12.1 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
12.2 stół sortowniczy z otworem na odpadki 
12.3 nadstawka 1-poziomowa centralna
12.4 stół załadowczy prosty ze zlewem 2-komorowym

12.5 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23
12.6 zmywarka tunelowa CN-A z segmentem suszącym CDS
12.7 okap kondensacyjny
12.8 stół wyładowczy rolkowy
12.9 szafa magazynowa przelotowa z drzwiami suwanymi
12.10 szafa magazynowa przelotowa z drzwiami suwanymi
12.11 stół załadowczy prosty,  miejsce na zmywarkę poz. 12.5

12.12 zmywarka uniwersalna zamontowana pod blatem Z99
12.13 zmywarka kapturowa
12.14 okap kondensacyjny
12.15 stół załadowczy prosty ze zlewem 2-komorowym, z prawej strony 700mm przystawania z miejscem na 

otwór zrzutowy
12.15abateria
12.16 odwodnienie liniowe jednoczęściowe z syfonem umieszczonym centralnie, ruszty antypoślizgowe 23x23

12.17 pojemnik jezdny

13. WYDAWALNIA DAŃ GOTOWYCH
13.1 szafka z umywalką i drzwiami skrzydłowymi
13.2 stół korpusowy z 2 drzwiami suwanymi z wycięciem na słup 

13.3 stół chłodniczy z agregatem z boku do pojemników GN 1/1 280l
13.4 szafka ze zlewem

13.5 wózek transportowy do tac
13.6 pomocnik kelnerski 
13.7 witryna chłodnicza z układem chłodniczym w podstawie
13.7a stanowisko neutralne zamknięte
13.8 dystrybutor talerzy jezdny z podgrzewaniem 2x50 talerzy
13.9 boks dystrybutora talerzy 
13.10 bemar stacjonarny z szafką neutralna zamkniętą 4xGN1/1
13.11 nadstawka z szyba niska jednopółkowa z oświetleniem i grzaniem
13.12 bemar z szafką neutralną otwartą 2xGN 1/1
13.13 nadstawka z szyba niska jednopółkowa z oświetleniem i grzaniem

13.14 bemar z szafką neutralną otwartą 3xGN 1/1
13.15 nadstawka z szyba niska jednopółkowa z oświetleniem i grzaniem
13.16 dystrybutor talerzy jezdny bez podgrzewania talerzy 2x50 talerzy
13.17 lada sałatkowa z drzwiami nierdzewnymi 4xGN1/1
13.18 nadstawka z szyba niska jednopółkowa z oświetleniem 

13.19 dystrybutor koszy 50x50 z podnoszoną platformą
13.20 boks wózka 
13.21 stanowisko kasowe prawe
13.22 szafka z umywalką i drzwiami skrzydłowymi
13.23 stół korpusowy z 2 drzwiami suwanymi
13.24 ekspres przelewowy do herbaty

13.25 ekspres do kawy + moduł świeżego mleka

* moduł świeżego mleka

13.26 stół z miejscem na lodówki podblatowe barowe na napoje, z maskownica z boków, z mocowaniem do ściany

13.27 lodówka podblatowa barowa 215l drzwi podwójne przeszklone
13.28 prowadnice tac 

14. MAGAZYN NAPOJÓW
14.1 paleta magazynowa ażurowa

14.2 regał z czterema półkami pełnymi stałymi
15. SPRZĘT PORZĄDKOWY
15.1 zlew porządkowy niski
15.2 regał z czterema półkami pełnymi stałymi
16 KOMUNIKACJA
16.1 wózek transportowy jednopółkowy
17. ROZDZIELNIA KELNERSKA
17.1 umywalka z wyłącznikiem kolanowym i wylewką
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