Na lokal

gastronomiczny MASZYNY DO MIESA,

KUCHNIA GAZOWA
PIECE KOTLECTARKI,
KUCHNIA GEOWNA ggggéﬁ]%%g%\m
[APLECZE KUCHENNE MECHANICZNE)
WNETRZA SOCJAINE 1 ZYWNOSC
POR/ADKOWE CHEODZIARKI T WIELE
SALA WIECJE

T KONSUMPCYINAZAPLECZE
gastronomii, nalezy koniecznie TE["NI[Z]\ .

ZWrocic uwage na:

e sloly robocze

* Ciagi grzewcze

e szalkiipolki

e regaly do przechowywania
naczyn i urzadzen, produktow
spozywezych

e sloly ze zlewami

e nadstawki i wozki
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For a dining

- MEAT MACHINES. GAS
establishment KITCHEN, STOVES.

BOILERS, THERMAL
MECHANICAL FOOD

MAIN KITCHEN
KITCHEN FACILITIES

SOCIAL AND ORDER INTERIORS MAC J?ECSESCS} TLGLERS
CONSUMPTION ROOM :
{ONSUMPTION ROOM, AND MUCH FOR MORE

TECHNICAL FACILITIES.

WWhen choosing equipment for
gastronomy, il is necessary (o pay
altention to:
work tables
heating strings
cabinets and shelves
racks for storing dishes and
devices, food products
tables with sinks
extensions and carts



WYybierajac niezbedny
sprzet | urzadzenia do
gastronomii warto
postawic na zaufanych
producentow, ktorzy
gwarantuja produkty
wysokiej jakosci,
posiadajg dobre zaplecze
serwisowe i cieszg sie
popularnoscia, z
powodzeniem
WYypO0osazajac
profesjonalne kuchnie
gastronomiczne.

Popraw swoje zdrowie,
dokonujacy madrych
wyborow i stawiajac na
przyjazng dla srodowiska
ZYWNOSC.

OBROBKA
MECHANICZNA

ABY WYPOSAZENIE LOKALU
GASTRONOMICZNEGO BYLO
KOMPLETNE, NIE MOZE W
NIM ZABRAKNAC URZADZEN
DO OBROBKI
MECHANICZNEJ. DO
PODSTAWOWEGO
WYPOSAZENIA MOZEMY
ZALICZYC M.IN:;

« KRAJALNICE DO WEDLIN

| SEROW,
BLENDERY RECZNE |
STOJACE,
MIKSERY RECZNE,
o MIESIARKI PLANETARNE,


https://eva-tec.pl/809-kuchnie-gastronomiczne%C2%A0
https://eva-tec.pl/809-kuchnie-gastronomiczne%C2%A0

When choosing the
necessary equipment
and devices for
gastronomy, it is worth
relying on trusted
producers who
guarantee high-quality
products, have good
service facilities and are
popular, successfully
equipping professional
gastronomic kitchens
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[mprove your health by
making wise choices and
opting for

environmentally friendly
food

MACHINING

WYIN ORDER FOR THE
EQUIPMENT OF A
GASTRONOMIC
ESTABLISHMENT TO BE
COMPLETE, IT MUST NOT
LACK MECHANICAL
PROCESSING DEVICES. THE
BASIC EQUIPMENT
INCLUDES, AMONG OTHERS:
COLD CUTS AND CHEESE
SLICERS,

HAND AND STAND
BLENDERS,

HAND MIXERS,
PLANETARY MIXERS,



