GASTRO/ ECONOMY

world of cooking

Nowy FlexiChef

smart cooking. smart cleaning.



Najwyzsza wydajnosc —
stworzona na nowo

Delikatny gulasz wotowy w ciggu dwudziestu pieciu FlexiChef® optymalizuje czas, przestrzen, jakosc¢ i
minut, pyszne risotto w osiem minut *, a nastepnie wydajnosc¢ oraz gotuje trzy razy szybciej niz

czysta patelnia w zaledwie dwie minuty? Pewnie! To konwencjonalne urzgdzenia do gotowania, osiggajgc
nie jest problemem dla FlexiChef® firmy MKN. nawet temperatury do 275 stopni *. FlexiChef® jest
Ten wielokrotnie nagradzany sprzet umozliwia takze jedynym poziomym urzgadzeniem kuchennym
gotowanie, smazenie, smazenie na gtebokim wyposazonym w automatyczny system czyszczenia,
ttuszczu lub gotowanie z duzg predkoscig w jednym ktéry wykonuje catg robote za Ciebie tylko w dwie
urzgdzeniu. Optymalizuje caty proces gotowania i minuty **. Wkrocz w nowg swietlang przysztos¢ z
stale zwieksza wydajnosc! FlexiChef®.

Praca z FlexiChef®
jest efektywna co

skutecznie motywuje
zespot

Optymalizacja jakosci!
Codziennie uzyskuj statg
jakos¢ gotowego
produktu

Optymalizacja przestrzeni

Zeskanuj aby System ,wszystko w jednym”
zobaczy¢ nasz film tgczy w sobie funkcje wielu
online! urzgdzen - wysokg wydajnosé

i niewielkie gabaryty.

2 * z ReadyXpress ** w poréwnaniu do konwencjonalnego sprzetu MKN *** SpaceClean - opcjonalnie dla FlexiChef”



Optymalizacja wydajnosci!

Urzadzenia wielofunkcyjne zwiekszajg
wydajnos$¢ w profesjonalnych kuchniach,
umozliwiajgc szefom kuchni
wykorzystanie ich wiedzy w wazniejszych
zadaniach.

Optymalizacja czasu!
Nagrzewa sie szybko! Gotuje szybko!
Czysci szybko!

Optymalizacja codziennej rutyny!
Mamy rozwigzanie problemu niedoboru
personelu. Uzywanie FlexiChef®
wspomaga Szefa Kuchni w dzieleniu
sie jego wiedzag

Optymalizacja pracy!

Zmotywuj swoj zespot, korzystajgc z
najnowoczesniejszej technologii,
ekranu dotykowego i automatycznego
systemu czyszczenia SpaceClean




To ten wyjatkowy moment
kiedy tworzysz cos nowego

Po co czekac na jutro, jezeli mozesz mie¢ dzis? k"
Trzymamy reke na pulsie, opracowujemy i wdrazamy
innowacje, aby doktadnie spetnia¢ potrzeby klientéw
oraz w sposob zréwnowazony ulepszac i
optymalizowa¢ procesy kuchenne. To po prostu nasza
codzienna dziatalno$¢. Zawsze koncentrujemy sie na
biezgcych wymaganiach rynku, dzieki temu Szefowie
Kuchni na catym swiecie czerpig korzysci z naszych
innowacji kazdego dnia.

Nowa generacja FlexiChef® jest doskonatym
przyktadem, pokazujgcym nasze wieloletnie
doswiadczenie, wiedze i pomystowosc.

Pierwsze uchylne patelnie MKN Optima Express technologia gotowania pod cisnieniem
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for MKN with FlexiChef

Bazujgc na wieloletniej wiedzy i doswiadczeniu, nasi
specjalisci MKN ulepszyli FlexiChef® i doskonale
dostosowali go do dzisiejszych wymagan w
funkcjonujgcych kuchniach. W ten sposéb
FlexiChef® zapewnia jeszcze wiecej elastycznosci i
mocy w kuchni.

Prawdziwe szybkie rozwigzanie, ktore nie tylko
usprawnia procesy kuchenne, ale takze znacznie
podnosi rentownos¢.

Dzieki nowej patelni FlexiChef® historia sukcesu
trwa: niezwykle szybka, super fatwa, intuicyjna
obstuga. Kontynuujmy wspodlne pisanie historii
technologii gotowania!

FlexiChef® Innowacja profesjonalnych kuchni Nowa FlexiChef® Nowa definicja wysokiej wydajnosci



Najwyzsza predkosc

— na nowo!

Wysoka predkos¢ na catej powierzchni. Jest to
podstawowa zasada w FlexiChef®. Nasi inzynierowie
projektu dokonali drobnych poprawek i wdrozyli liczne
innowacje techniczne w celu przyspieszenia kazdego
procesu gotowania. Dzieki wielu innowacjom
technicznym dodatkowo przyspieszyti wszystkie
procesy. Dzigki temu Ty i Twoi pracownicy w kuchni
osiggacie jeszcze lepsze rezultaty - i oszczedzajgc
cenny czas.

Wszystko to przyczynia sie do poprawy ogolnej
wydajnosci FlexiChef.

Czas produkcji gulaszu wotowego z ReadyXpress

FlexiChef ~. 52 min.

~. 96 min.

065% o0szczednosc czasu

Czas produkcji grochéwki z ReadyXpress

FlexiChef ~ 35 min.

61% oszczednosc¢ czasu

*w poréwnaniu do poprzedniej technologii MKN
**w poréwnaniu do konwencjonalnej technologii gotowania pod ci$nieniem MKN
*** w poréwnaniu do konwencjonalnego sprzetu do gotowania MKN

Imponujgca predkosé

Czas produkgji np. gulaszu wotowegoz ReadyXpress jest
teraz dwa razy krétszy niz wczesniej, a czas nagrzewania o
* 35% szybszy. Szybkie gotowanie z ReadyXpress jest dwa
razy szybsze niz tradycyjne gotowanie pod cisnieniem ** i
trzy razy szybsze niz w przypadku tradycyjnych urzadzen
do obrdbki termicznej ***. Usprawnij swojg kuchnie pod
wzgledem szybkosci i wydajnosci - dzieki FlexiChef®

~. 150 min.

Czas produkcji risotto z ReadyXpress

FlexiChef ~ 8 min.

60% oszczednosc¢ czasu



niz konwencjonalna technologia
gotowania pod cisnieniem

szy j

niz klasyczna obrébka termiczna



Wysoka uzytecznosc
— zdefinlowana na nowo!

MagicPilot - system operacyjny FlexiChef®!
Duzy wyswietlacz. Szybki. Intuicyjny.
Intuicyjna i prosta koncepcja obstugi MagicPilot sprawia, ze FlexiChef® jest tak fatwy w uzyciu, jak

tablet w domu. Jest wyposazony w duzy i wyrazny 10-calowy wyswietlacz, ktory jest nie tylko solidny,
ale takze bardzo fatwy w czyszczeniu. Mozesz wigc cieszyc¢ sie gotowaniem i korzystajgc z nowej technologii.

wodoodporny wyswietlacz! ey obstugal!
N z4 mm szkiem - ,e super szybka
hartowanym : O a%ati;f(ja na
. . . . dzwiek!
Przyjazny uzytkownikowi! . . .
—ZJ 10-calowy >> |n’dy_W|duaIne profile
wyswietlacz dzwiekowe!

nowy interfejs! optymalny komfort !

(M fatw ‘ \ | Team z dwoma

Y, A :

@ nowoczesny @ @ wyswietlaczmi
intuicyjny



(") FlexiChef

Tt

autoChef

Tak intuicyjny i tatwy w uzyciu jak tablet z funkcjg
Touch & Slide i 10-calowym wyswietlaczem.
Mozesz spodziewac sie znanej i prostej koncepcji
obstugi znanej z piecoéw MKN.
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Jeszcze madrzejszy

Czy masz do czynienia ze stale zmieniajgcym sie
personelem i brakiem w jego wyszkoleniu, a mimo
to codziennie produkujesz te sama najwyzszg jakosé
zywnosci pod presjg czasu? To powazne wyzwanie,
przed ktorym staje wielu profesjonalnych kucharzy
kazdego dnia!

FlexiChef® oferuje idealne rozwigzanie - koncepcje
gotowania z przewodnikiem MKN. System
nawigacyjny prowadzi uzytkownika przez proces
gotowania i gwarantuje statg jako$¢ zywnosci przez
caty czas!

Wyzszy poziom automatyzaciji i liczne funkcje
pomocnicze dopetniajg koncepcje gotowania z
przewodnikiem MKN. Ta filozofia wyposazenia w
potgczeniu z inteligentng technologig pozwala nawet
osobom o niskim poziomie umiejetnosci uzyskac¢
dostep do wiedzy szefa kuchni.

Odkryj FlexiChef® i gotowanie z przewodnikiem juz
teraz i ciesz sie zaletami niezawodnej inteligentne;j
technologii w swojej kuchni.



" Guided Cooking
pozwala nam z

ry 7

OSSO DO
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tatwoscig uzyskac

stats

s

Guided
Cooking

[ant]

BarcodeScan

Zeskanuj kod kreskowy i
rozpocznij proces
gotowania

W

autoChef

Know-How szeféw kuchni
zawarte w automatycznych
procesach gotowania.

s

Quick Start &
Favourites

Bezposredni dostep do ulubionych
przepisow i proceséw gotowania
na ekranie startowym

7

ChefsHelp

Instrukcje krok po kroku

aby poméc uzytkownikowi;
Obrazy moga by¢ réwniez
zintegrowane i modyfikowane

3

VideoAssist

Instrukcja obstugi w formacie wideo
- pomoc przez catg dobe,
365 dni w roku

11



Czyszczenie

Co jest na koncu kazdego procesu gotowania? Masz
racje, sprzatanie! Czy naprawde uwazasz, ze
profesjonalni szefowie kuchni powinni teraz czysci¢
recznie? To jasne dla nas, ze ,nie” i dlatego
opracowali$my SpaceClean, pierwszy i jak dotad
jedyny automatyczny system czyszczenia patelni *.
To wiasnie wyrdznia FlexiChef.

Oszczedzasz zasoby nie tylko dzieki SpaceClean,
ale takze redukujesz koszty. Co powiesz na
czyszczenie posrednie w trakcie pracy?

Z SpaceClean to zaden problem. Zadne $rodki
chemiczne i dodatkowe reczne czyszczenie nie jest
potrzebne, a caty automatyczny proces zajmie tylko
2 minuty!

Proces automatycznego
czyszczenia w

2min

- Preselekcja czasu startu
(@ elastyczne czyszczenie w

dowolnym momencie

*Opcjonalnie dla FlexiChef®



LY

pielegnacja
& ochrona

Nowa funkcja

konserwacji urzgdzenia !

Twarda woda - teraz dla FlexiChef®
nie stanowi zadnego problemul!
Nasza nowa funkcja ,pielegnacja i
ochrona”, w tym systematyczne
usuwanie kamienia, wydtuza
zywotnos¢ urzadzenia FlexiChef®.
Mozna go stosowac¢ w dowolnym
miejscu bez koniecznosci stosowania
zmiekczacza wody (do 4,5 mmol /).
Co wiecej, sam FlexiChef®
przypomina o kolejnym procesie
odkamieniania.

. S
www.mkn.com/spaceclean

13
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Multifunkcjonalno

FlexiChef® jest wyjatkowy pod wieloma wzgledami. A funkcja FlexiZone w naszym FlexiChef®

Jego wielofunkcyjnos¢ pozwala nie tylko gotowac, pokazuje, jak MKN po raz kolejny przesuwa granice
smazy¢, smazy¢ gteboko i gotowac sous vide w technologii. Mozesz wytgczy¢ strefy, ktorych nie
jednym urzgdzeniu. Funkcja szybkiego gotowania potrzebujesz, wiec nie musisz wigczac catego
ReadyXpress nadaje nowe znaczenie predkosci urzadzenia. W ten sposob oszczedzasz do 2/3
pracy w profesjonalnych kuchniach. energii w spokojnych porach dnia.

Przygotuj jednoczesnie cate menu za pomocg FlexiZone
Z indywidualnymi temperaturami lub czasami gotowania: smazenie, gotowanie i gtebokie

smazenie w maksymalnie trzech strefach



Inteligentna technologia gotowania
otwiera przed Tobg nowe mozliwosci

Ciesz sie swobodg gotowania. Im bardziej
wymagajgce zyczenia, tym lepiej: dzieki FlexiChef®
jestes wyposazony w potezng profesjonalng
technologie gotowania. Wielofunkcyjna potega,
ktora optymalizuje codzienng rutyne w duzych
restauracjach, hotelach i gastronomii.

Gotowanie
—=7 Zoptymalizowane, delikatne
U procesy gotowania zachowujg
witaminy i sktadniki odzywcze w
celu zapewnienia najwyzszej
jakosci zywnosci.

e e Smazenie
— Szybsze wigzanie biatka dzieki
wyzszej wydajnosci smazenia.
Zapewnia to niewielkie straty
przy smazeniu, a mieso
pozostaje soczyste.

SRR Deep frying

FlexiChef® oferuje funkcje
gtebokiego smazenia
potraw w najwyzszej
jakosci.

Gotowanie, smazenie, gotowanie pod ci$nieniem
lub smazenie na gtebokim tluszczu - wszystko w
jednym urzgdzeniu zajmujgcym niewiele miejsca.
Ta wydajnos¢ sie optaca. Mozesz oczekiwac
szybkich, tatwych i elastycznych procesow
gotowania ,w punkt”!

ReadyXpress
— Szybkie gotowanie w FlexiChef® znacznie
przyspiesza procesy kuchenne. Gotujesz
trzy razy szybciej niz tradycyjne metody
gotowania i dwa razy szybciej niz w
przypadku tradycyjnych urzadzen do
gotowania pod cisnieniem.

FlexiZone

[:| |:| |:] A moze przygotujesz kompletne danie na
jednej patelni? Dzieki funkcji FlexiZone
mozesz podzieli¢ patelnie na maksymalnie
trzy strefy. Czas i temperature mozna
indywidualnie kontrolowac¢ dla kazdej strefy

podczas smazenia oraz czas podczas
gotowania i gtebokiego smazenia.

@ O Sous Vide
O Gotuj produkty
sous vide z technologig MKN.

15
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Wysoka wydajnosc¢

Twoja kuchnia moze cieszy¢ sie prawdziwym boomem
ekonomicznym dzieki patelni FlexiChef®.
Wielofunkcyjne urzadzenie MKN stanowi duzy krok
naprzéd pod wzgledem szybkosci i wydajnosci.

O,
S

FlexiChef zarabia
dla ciebiel!

Zarabiaj wiecej dzieki FlexiChef®.
W krotkim czasie FlexiChef® wraz z
systemem czyszczenia SpaceClean
moze sie zwrocic¢. Zapytaj nas o
indywidualne obliczenia.

Oszczednos¢ czasu

Szybkie gotowanie ReadyXpress jest dwa
razy szybsze niz konwencjonalna
technologia gotowania pod cisnieniem MKN.
Nasz automatyczny system czyszczenia
SpaceClean zajmuje sie czyszczeniem
posrednim w ciggu dwéch minut .

Wielofunkcyjnosc¢, wysoka elastycznos$c¢, szybka obstuga i
inteligentne zarzgdzanie energig pozwalajg lepiej
zorganizowac codzienng rutyne w kuchni. Oznacza to
wiekszy zysk i zwiekszong konkurencyjnosc!

Obniz koszty,
zyskaj przestrzen

Wielofunkcyjny FlexiChef® umozliwia
gotowanie, smazenie, smazenie na gtebokim
ttuszczu lub gotowanie z duzg predkoscig w
jednym urzadzeniu. Oznacza to, ze nie tylko
nie musisz inwestowac w wiecej sprzetu, ale
takze cieszysz sie wiekszg przestrzenia.

Mniej detergentow

SpaceClean zajmuje sie czyszczeniem
miedzy procesami gotowania bez
uzycia srodkéw chemicznych.
Oszczedza to pienigdze i jest
przyjazne dla sSrodowiska.



zuzycie energii

MKN SmartBoiling
— energooszczedny

proces gotowania
"Yele)Y

A

Proces
konwencjonalny

MKN

/ SmartBoiling

punkt wrzenia Czas
Przyktad zuzycia energii podczas gotowania 75 | wody w nowym FlexiChef®.
Dodatkowe zapotrzebowanie na energie do wentylacji nie zostato uwzglednione.
Wrzgca gorgca woda. Natychmiast, kiedy tylko Zuzycie energii jest zredukowane do minimum, a
chcesz. Dos¢ duzego zuzycia energii i straty czasu woda jest gotowana w ciggu kilku sekund w
podczas uzupetniania odparowanej wody! Nasza dowolnym momencie i bez dodatkowych kosztow.
nowa innowacja, MKN SmartBoiling, umozliwia
gotowanie dokfadnej ilosci wody po prostu przez Przetestuj MKN SmartBoiling dla siebie!

nacisniecie przycisku.

17
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Wysoka elastycznosc

Niezaleznie od tego, czy prowadzisz restauracje,
kuchnie komercyjna, zaktad gastronomiczny, czy
moze zupetnie nowg koncepcje, znajdziemy
odpowiednie potgczenie wielkosci i gtebokosci
urzgdzenia dla kazdej kuchni. Wszystkie elementy
mozna indywidualnie tgczy¢, aby doktadnie pasowaty
do Twojej kuchni.

FlexiChef® zwieksza wydajnos¢ i produktywnosé
nawet przy niewielkiej powierzchni. Nie bedziesz juz
marnowac miejscal Czekamy teraz na optacalng
inwestycje i nizsze rachunki za energie.

Zainstaluj, potagcz i
zacznij. tatwa
instalacja i
konserwacja.




FlexiChef® Format1

Pojemnosé¢ uzytkowa 50 litrow

100 litrow

tatwy transport dzieki
modutowosci konstrukcji

Idealne dopasowanie do
potrzeb inwestycji dzieki 3
rozmiarom FlexiChef®

FlexiChef® Format 2

Pojemnos¢ uzytkowa 75 lub

FlexiChef® Format 3

Pojemnos¢ uzytkowa 100 lub
150 litrow

Panel sterowania
dopasowany do Twoich
potrzeb - po prawej lub
lewej stronie FlexiChef®

Swariantéw urzgdzenia -
aby sprostaé najwyzszym
standardom stawianym
przez inwestoréw

FlexiChef® Team
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MKN Connected

Nowe Srodki komunikacji

Urzadzenia mozna podtgczy¢ za pomocg inteligentnej
technologii. Rozwigzanie chmurowe MKN ,Connected Kitchen’
tworzy nowe metody komunikacji w profesjonalnych kuchniach.
Potagczenie z Internetem w cenie.

powered by

—> Maksymalne bezpieczenstwo danych
zapewnione przez wiarygodnego
partnera

—> Autonomiczne kompletne rozwigzanie
dla catej kuchni

—> Potaczenie SSL - bezpieczne
podtgczenie do urzgdzenia MKN

— Procesy gotowania mozna monitorowac¢
z "zewnatrz"

— Monitoruj i zarzgdzaj danymi HACCP

20




Nowy FlexiChef’

~(<

Optymalizacja
procesow
gotowania

FlexiChef optymalizuje
0g6Ing wydajnosc¢

A
=2

SpaceClean 2.0
Pierwszy i jedyny
automatyczny system
czyszczenia patelni

MagicPilot -
koncepcja obstugi

duzy wyswietlacz,
szybki, intuicyjny

g

Szybki start i ulubione
Natychmiastowy dostep do
ulubionych procesoéw gotowania

Szybkie gotowanie
dzieki ReadyXpress

O

Konsrwacja i ochrona
Funkcja konseracji wydtuza
zywotno$¢ FlexiChef® nawet
bez urzgdzenia
zmiekczajgcego wode

Gotowanie z
przewodnikiem

Wyzszy poziom automatyzaciji i
rézne funkcje pomocnicze

X

N

tacznos¢
FlexiChef®

jest zintegrowany
z Internetem

21



Nowy FlexiChef

FlexiChef® Format 1 (501) Format2 (75L) Format2 (100L) Format 3 (100L) Format 3 (150 L)
Wymiary

dtugosé: mm 1100 1300 1300 1600 1600
szerokos$¢ korpusu: mm 850 850 850 850 850
wysoko$¢ korpusu: mm 750 750 750 750 750
Przytacza:

400 V

pobor mocy w trybie MaxPower: kW 14,7 22,4 22,4 34,0 34,0
pobo6r mocy w trybie FlexPower: kW 13,1 17,2 17,2 26,2 26,2
zabezpiecznie 380 - 415V

dla MaxPower: A 35 50 50 63 63
dla FlexPower: A 25 32 32 50 50
przytacze /czestotliwosé 3 (N)PE AC /50 Hz or 60 Hz

przytacze wody/$cieki

Zimna woda (woda pitna) Przeptyw min. 13 | / min, cisnienie 2-6 bar, twardo$¢ wody: <4,5 mmol / |, wymiary 3/4 ,AG, DN20
Ciepta woda (woda pitna max. 60°C) Przeptyw min. 13 |/ min, ci$nienie 2-6 bar, twardo$¢ wody: <4,5 mmol / |, wymiary 3/4 ,AG, DN20
Scieki max 80°C, przeptyw max 50I/min stale przytgcze lub max. 70l/min kratka $ciekowa) DN 50

Misa:

Wymiar: mm 523 x 543 x 225 723 x 543 x225 723 x543x315 10283 x 543 x 225 1023 x 543 x 315
Pojemnos¢ : | 50 75 100 100 150

Max. pojemnos¢ oleju: | 25 85 85 49 49

Waga netto urzgdzenia

z ReadyXpress & SpaceClean: kg 290 325 330 385 390
z ReadyXpress: kg 240 275 280 335 340
bez ReadyXpress z SpaceClean: kg - 300 305 859) 360
bez ReadyXpress: kg - 250 255 305 310

Wyposazenie opcjonalne

Wiszacy system do koszy - chochla
- kosz do smazenia - chochla perforowana - wozek transportowy do pojemnikéw GN
- kosz do gotowania - fopatka do oprézniania - przenosny system filtracji oleju 75 | (230 V)
- sito filtracyjne - papierowe filtry do oleju
Wiszacy system do pojemnikow GN - ggbka (50 szt/ opakowanie)
- pojemniki GN - skrobak do patelni
- pojemniki GN perforowane - szczotka do czyszczenia
- potka - potka miedzy zespotem
patelni

Zastrzegamy sobie prawo do dokonywania zmian technicznych! V10-12-2019 ~ www.mkn.com



FlexiChef Team

Wymiary

dtugosé: mm
szerokos$¢ korpusu: mm
wysoko$¢ korpusu: mm

Przytacza:

400V

pobor mocy w trybie MaxPower: kW
pobo6r mocy w trybie FlexPower: KW
zabezpiecznie 380 - 415V

dla MaxPower: A

dla FlexPower: A

przytacze /czestotliwosé

przytacze wody/$cieki

Zimna woda (woda pitna)

Ciepta woda (woda pitna max. 60°C)
Scieki

Misa

Wymiar: mm

Pojemnos¢ : |

Max. pojemnos¢ oleju: |

Waga netto urzgdzenia

z ReadyXpress & SpaceClean: kg
z ReadyXpress: kg

bez ReadyXpress z SpaceClean: kg
bez ReadyXpress: kg

Akcesoria:

Mozesz zoptymalizowac FlexiChef ®
dzieki szerokiej gamie akcesoriéw
odpowiednich dla kazdej kuchni.
Wszystko to jest dostosowane do
twoich wymagan, od kadzi po wézki
transportowe. Nasze zestawy sg
idealnym rozwigzaniem dla
réznorodnych zastosowan w
optymalizacji kazdej profesjonalnej
kuchni.

Gr.1+Gr.1 Gr.2+Gr.2 Gr.3+Gr.3
2200 2600 3200
850 850 850
750 750 750
14,7 + 14,7 22,4+ 22,4 34,0 + 34,0
13,1 + 13,1 172 +17,2 26,2 + 26,2
35+ 35 50 + 50 63 + 63
25+ 25 32 +32 50 + 50

3 (N)PE AC / 50 Hz or 60 Hz

Przeptyw min. 13 |/ min, ci$nienie 2-6 bar, twardo$¢ wody: <4,5 mmol / |, wymiary 3/4 ,AG, DN20
Przeptyw min. 13 |/ min, ci$nienie 2-6 bar, twardo$¢ wody: <4,5 mmol / |, wymiary 3/4 ,AG, DN20

Gr.1+Gr.2 Gr.1+Gr.3 Gr.2+Gr.3
2400 2700 2900
850 850 850
750 750 750
14,7 +22,4 14,7 +34,0 22,4+34,0
13,1 +17,2 13,1 +26,2 17,2+ 26,2
35 + 50 35 + 63 50 + 63
25 + 32 25 + 50 32 +50

max 80°C, przeptyw max 50I/min stale przytgcze lub max. 70l/min kratka $ciekowa, DN 50

Zobacz wymiary pojedynczych jednostek FlexiChef®

50 + 50 75+ 75 100 + 100
25+ 25 35 + 35 49 + 49
580 660 780
480 560 680
- 610 720
- 500 620

Zestaw startowy

- Lopatka do oprdzniania

- Wycieraczka

- potki

- Chochle (perforowane i petne)

Zestaw GN
- System do wieszania pojemnikow GN

50+ 75 50 + 100 75+ 100

25+ 35 25+ 49 35 + 49
620 680 720
520 580 620
595 650 665
495 550 565

Zestaw koszy
- System do wieszania koszy
- Jeden zestaw koszy do gotowania

Zestaw glebokiego smazenia
- System do wieszania koszy
- Jeden zestaw koszy do smazenia

- Wozek transportowy na pojemniki GN 1/1

- Sito filtracyjne
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