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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIEC KONWEKCYJNO-MIKROFALOWY CombiTurbo™

Przeznaczony do wielu Nie wymaga podtaczenia
konceptow gastronomicznych do wentylacji — 40 &

Posiada kompaktowe
wymiary

tatwos¢ Prostota
instalacji uzycia
Gwarancja
powtarzalnosci
przygotowywanych
potraw dzieki
20 domyslnym
przepisom
Posiada 3 technologie umozliwiajace Zakres temperatury: 93°C -275°C.
ekspresowa obrobke: mikrofale, Zakres ustawienia mikrofal: 0-100%.
konwekcje, uderzenia goracego Nadmuch goracym powietrzem:
powietrza (strumienie goracego 10 poziomow
powietrza sa kierowane na produkt]
Burger Nuggetsy

Croissanty Zapiekanka z frytkami z kurczaka
- e

T ]



3 ROZNE TECHNOLOGIE =
IMPONUJACE EFEKTY

Mikrofale
Natychmiastowe grzanie,
skrdcenie czasu gotowania

Konwekcja
Wzmacnia efekt zarumieniania

Uderzenie moca cieplna
Wzmacnia efekt tostowania
i zarumieniania

- Combiturbo HENDI - 3 technologie. 1 cel: btyskawiczne efekty.
- Zaawansowany piec konwekcyjno-mikrofalowy Combiturbo
HENDI to rewolucja w kuchni profesjonalnej - potaczenie
mikrofal (1000 W), konwekji (2700 W) i skondensowanego
uderzenia ciepta gwarantuje nawet 15-krotnie szybsza obrobke
termiczna niz tradycyjne metody.
- Najwazniejsze cechy:
- 3technologie grzania: mikrofale, konwekcja, uderzenie ciepta
- Zakres temperatur: 93-275°C
- Precyzyjna regulacja mocy:
» Mikrofale: 0-100% [co 10%)
+ Konwekcja: 20-100% [co 10%)
* Intuicyjny ekran dotykowy 7,8"
* Programowanie do 1024 przepisow, kazdy z maks. 6 etapami
o Timer do 10 minut na etap
o Port USB - szybki import i aktualizacja przepisow
- Solidna konstrukcja, obudowa ze stali weglowej malowanej
proszkowo

W komplecie:

- kamien do pizzy

- podktadki teflonowe

- topatka ze stali nierdzewnej

- teflonowy, perforowany koszyk
- ruszt i tacka pokryta teflonem

W komplecie z piecem Combiturbo HENDI otrzymujesz zestaw
praktycznych akcesoriow, ktore rozszerzaja mozliwosci urzadzenia
i wspieraja codzienna prace w kuchni:

- Kamien do pizzy - idealny do wypieku pizzy, focacci, zapiekanek
czy pieczywa. Gromadzi i rownomiernie oddaje ciepto,
zapewniajac chrupiacy spod i perfekcyjne wypieczenie.

- Podktadki teflonowe - zapobiegaja przywieraniu potraw,
utatwiaja czyszczenie i doskonale sprawdzaja sie przy
przygotowaniu dan smazonych bez uzycia ttuszczu.

- Szpatuta ze stali nierdzewne] - odporna na wysokie temperatury
i intensywne uzytkowanie. Utatwia bezpieczne wktadanie
i wyjmowanie potraw, niezbedna do pracy.

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

MHENDI

281277

- Teflonowy, perforowany koszyk - przeznaczony do przyrzadzania
produktow o wyzszej zawartosci wilgoci i ttuszczu. Perforacja
umozliwia swobodny przeptyw goracego powietrza, co zapewnia
rownomierne pieczenie i efekt chrupkosci.

- Tacka pokryta teflonem - do uniwersalnego pieczenia
i podgrzewania roznych typow dan. Tacka zbiera soki i ttuszcz,

a nieprzywierajaca powtoka utatwia utrzymanie czystosci
- Ruszt - niezbedny do pracy, uzywany do kazdego typu gotowania
kod \ w mm PLN
281277 230 3500 402xT17x(HI608  22999,00
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PIEC KONWEKCYJNO-MIKROFALOWY HENDI SPEEDOVEN X90

Przeznaczony do wielu
konceptdw gastronomicznych

Nie wymaga podtaczenia
do wentylacji

Posiada kompaktowe
wymiary

Dziata 10 razy szybciej

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

niz tradycyjne piece

Gwarancja
powtarzalnosci
przygotowywanych
potraw dzieki

20 domyslnym

Posiada 3 technologie umozliwiajace
ekspresowa obrobke: mikrofale,
konwekcje, uderzenia goracego
powietrza (strumienie goracego
powietrza sa kierowane na produkt)

Croissanty Zapiekanka

przepisom

tLatwy w obstudze, wszechstronny;
pozwala na przygotowanie produktow/
positkow w bardzo krotkim czasie

Zakres temperatury: 25°C -280°C.
Zakres ustawienia mikrofal: 0-100%.
Nadmuch goracym powietrzem:

10 poziomow

Burger Nuggetsy
z frytkami z kurczaka




3 ROZNE TECHNOLOGIE =
IMPONUJACE EFEKTY

Mikrofale
Natychmiastowe grzanie,
skrdcenie czasu gotowania

Konwekcja
Wzmacnia efekt zarumieniania

Uderzenie moca cieplna
Wzmacnia efekt tostowania
i zarumieniania

- Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.

- Whudowany konwerter katalityczny eliminuje koniecznos¢

podtaczenia okapu - piec moze by¢ wykorzystywany w kazdym

miejscu i pracowac od razu po podtaczeniu do pradu.

3 technologie umozliwiajace ekspresowa obrbke:

- mikrofale,

- konwekeja,

- uderzenia goracego powietrza/nadmuch: strumienie
goracego powietrza s kierowane na produkt.

Nie ma potrzeby wstepnego przygotowywania produktow

[zarowno $wiezych, jak | mrozonych), co przektada sie

ograniczenie straty produktow i skrdcenie czasu pracy.

- Funkcja szybkiego startu.

- Dotykowy panel sterowania o wielkosci 5”.

- Port USB do wgrywania przepisow.

- Timer: do 20 min.

- 20 domyslnie wgranych przepisow; mozliwos¢ stworzenia
do 1024 programéw, kazdy z 15 fazami obrobki termicznej.

- Zakres temperatury: 25-280°C.

- Zakres ustawienia mikrofal: 0-100%.

- Nadmuch goracym powietrzem: 10 poziomow.

- Wspétczynnik szczelnosci: IPX3.

808351

TACKA DO PIECOW KONWEKCYJNO-
MIKROFALOWYCH, NIEPRZYWIERAJACA,
WZMOCNIONA

kod mm PLN
808337 290x190x(H)30 139,00
808351 290x190x(H)30 140,00
808344 290x290x(H)20 175,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

- W zestawie komplet akcesoriow:
- okragta blacha do pizzy,
- perforowany kosz teflonowy (do gotowanial,
- okragta podktadka perforowana,
- ptyta grillowa ryflowana,
- topatka do piekarnika
- Jezyki systemu operacyjnego: polski, angielski, niemiecki,
niderlandzki, hiszpanski, francuski, wtoski, rosyjski, chifiski.

kod \ W mm PLN
21099,00

281260 230 3500 460x675x(H)661

219744

TACKA DO PIECOW KONWEKCYJNO-
MIKROFALOWYCH, NIEPRZYWIERAJACA
kod mm PLN
219744 280x280x(H]15 129,00

MHENDI 399



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

229880

Dwa wentylatory wysokiej wydajnosci

PIEC KONWEKCYJNY H100

- Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.

- Zdejmowane drzwi z podwdjnymi szybami.

- Czesciowo emaliowana komora z o$wietleniem wewnetrznym.

- Ogrzewanie za pomoca 2 grzatek i 2 wentylatorow.

- Regulacja temperatury od 50°C do 300°C.

- Timer: 0-120 min.

- Miesci 4 blachy GN 1/1.

- Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 75 mm.

- Dostarczane z pojemnikiem GN 1/1 65 mm i rusztem GN 1/1.

kod v w mm PLN

229880 220-240 3500  699x608x(H)550  2389,00
237151 podstawa 690x480x(H)700  1299,00

4 aluminiowe blachy

Podwojne szklane drzwi, wentylowane grawitacyjnie Wewnetrzne oSwietlenie

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



229873

PIEC KONWEKCYJNY Z NAWILZANIEM H100S

- Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.

- Zdejmowane drzwi z podwdjnymi szybami.

- Czesciowo emaliowana komora z oswietleniem wewnetrznym.

- Ogrzewanie za pomoca 2 grzatek i 2 wentylatorow.

- Regulacja temperatury od 50°C do 300°C.

- Nawilzanie bezposrednie, obstugiwane recznie za pomoca
przycisku.

- Z tytu przytacze wody, ktore mozna podtaczy¢ do sieci
wodociagowej.

- Timer: 0-120 min.

- Miesci 4 blachy GN 1/1.

- Odlegtosc miedzy prowadnicami: 75 mm.

- Dostarczane z pojemnikiem GN 1/1 65 mm i rusztem GN 1/1.

kod \ w mm PLN

229873  220-240 3500  699x608x(H)550  2543,00
237151 podstawa 690x480x(H)700  1299,00

Wyjmowane podwajne drzwi Nienagrzewajaca sie szyba drzwi

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%




PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

438x315
227060

PIEC KONWEKCYJNY H90

- Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

- Podwojne przeszklone drzwi z nienagrzewajaca sie szyba,
ktére mozna tatwo zdjac do czyszczenia

- Komora czesciowo emaliowana, oswietlona

- Ogrzewanie za pomoca 2 grzatek, 2 wentylatory

- Zakres temperatury: od 50°C do 300°C

- Timer: 0-120 min

Dwa wentylatory wysokiej wydajnosci

- Na 4 blachy 437x314 mm
- Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 70 mm
- W zestawie 4 blachy
kod \ w mm PLN

227060 230 2670 595x624x(H]572 1866,00
223468 podstawa pod piec  595x425x(H)700  1169,00

801970 ruszt 433x338 59,00
943380 blacha 437x314x(H)8 62,00
4 aluminiowe blachy Podwojne szklane drzwi, wentylowane grawitacyjnie Wewnetrzne oswietlenie

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



227077

PIEC KONWEKCYJNY Z NAWILZANIEM H90S

- Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

- Podwdjne przeszklone drzwi z nienagrzewajaca sie szyba, ktore
mozna tatwo zdjac do czyszczenia

- Komora czesciowo emaliowana, o$wietlona

- Ogrzewanie za pomoca 2 grzatek, 2 wentylatory

- Zakres temperatury: od 50°C do 300°C

- Bezposrednie wytwarzanie pary, manualne, za pomoca przycisku

- Timer: 0-120 min

- Na 4 blachy 437x314 mm
- Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 70 mm
- W zestawie 4 blachy
kod v U mm PLN

227077  220-240 2670  595x595x(H)570  2252,00
223468 podstawa pod piec  595x425x(H)700  1169,00

801970 ruszt 433x338 59,00
943380 blacha 437x314x(HI8 62,00
Wyjmowane podwdjne drzwi Nienagrzewajaca sie szyba drzwi Chwytak do wyjmowania blach

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%




PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

mocne grzatki, w tym
grzatka grilla u gdry komory

solidne pokretta
funkcyjne

4x
GN2/3

mocna, solidna
konstrukcja

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY

MULTIFUNKCYJNY 4XGN 2/3 - ELEKTRYCZNY

- Wysokie] jakosci obudowa ze stali nierdzewnej.

- Komora wykonana ze stali nierdzewnej 18/8.

- Reczny panel sterowania z pokrettami do wyboru funkji,
temperatury, czasu oraz ilosci pary.

- Posiada funkcje rozmrazania, wstepnego nagrzewania,
konwekji, grilla, pary oraz kombinacji tych trybow.

- Temperatura moze by¢ ustawiona do 280°C.

- Timer z mozliwoscia ustawienia do 120 minut.

- ldealne efekty wypieku dzieki wydajnemu wentylatorowi
oraz 2 efektywnym grzatkom.

- Dodatkowa grzatka grilla w gornej czesci komory.

- 4 prowadnice na tace GN 2/3; odlegtos¢ miedzy tacami wynosi
70 mm.

- W zestawie 1 ruszt GN 2/3.

- Moc konwekeji: 3 kW, grill: 1,8 kW.

- Grzatki komory: dolna 1,6 kW, gorna 0,7 kW.

- Regulowane nozki w zakresie od 55 do 75 mm.

kod v w mm PLN

225929 230 3000 625x585x(H)590  6143,00

404 MHENDI

komora z AISI304
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PODSTAWA POD PIEC KONWEKCYJNO-
-PAROWY MULTIFUNKCYJNY 4X GN 2/3

- Pasuje do pieca 225929.
kod mm PLN
224823 580x390x(H)750 1199,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



PIECE KONWEKCYJNE EVOLUTION NEXT 429X345 MM

- Obudowa i komora pieczenia wykonane ze stali nierdzewnej - Wspdtczynnik szczelnosci IPX 3.

AISI 304. - Zakres temperatury: od 30 lub 100°C [w zaleznosci od modelu)
- Drzwi przeszklone, 2-warstwowe, wentylowane grawitacyjnie, do 260°C.

otwierane od gory. - Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 74 mm.
- Dostepne modele z nawilzaniem posrednim lub bezposrednim - Oswietlenie LED

(10-stopniowym). - EKF423NTUD - wyposazony w port USB do pobierania danych
- Chtodzenie elementdw sterujacych. HACCP, programowalny na 99 programow, funkcje nagrzewania
- Zabezpieczenie przed przegrzaniem. wstepnego do 180°C oraz opcjonalnie wyposazony w potaczenie
- Pojemos¢ komory: 4 blachy o wymiarach 429x345x(H)9 mm wi-fi do aktualizacji oprogramowania.

(dotaczone w zestawie, aluminiowe).

2 LATA

GWARANCJI

bx

429x345

kod EKF423NP EKF423NU EKF423NTUD EKF423NM

typ konwekeyjny z nawilzaniem z nawilzaniem multifunkeyjny

sterowanie elektromechaniczne elektromechaniczne panel dotykowy elektromechaniczne

- nawilzanie posrednie, nawilzanie bezposrednie, 8 funkeji: pieczenie statyczne
manualne, regulowane elektronicznie, [gorna grzatka, dolna grzatka,
kontrolowane za pomoca programowalny obie grzatkil, pieczenie
przycisku, bez natrysku na na 99 programow, statyczne z termoobiegiem,
grzatki dotykowy panel sterowania grillowanie, grillowanie
[pojemnik za deflektorem) z kolorowymi ikonami z termoobiegiem, pieczenie
konwekcyjne, rozmrazanie

zakres temp. od 100°C do 260°C od 100°C do 260°C od 30°C do 260°C od 100°C do 260°C

odlegtosc miedzy T4 mm 74 mm T4 mm 74 mm

prowadnicami

ynymiary 590x709x(H)589 mm 590x709x(H)589 mm 590x709x(H)589 mm 590x709x(H)589 mm

zewnetrzne

ilosé i 1, bez autorewersu 1, bez autorewersu 1,z autorewersem, 1, bez autorewersu

wentylatorow ! ' 2 predkosci '

moc/napiecie 3,1 kW/230V 3,1kw/230v 3,15 kW/230V 2,6 kW/230V

waga 33 kg 34 kg 38 kg 36,4 kg

PLN 3316,00 4221,00 6691,00 3942,00

PODSTAWA

kod 224670 224670 224670 224670

typ 8 par prowadnic na tace 435x345, wym. 540x460x700 mm

PLN 839,00 839,00 839,00 839,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% «p HENDI 405



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE GN 1/1

- Obudowa i komora wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304. - Pojemnos¢ komory: 4 blachy GN 1/1 530x325 mm
- Solidne prowadnice w ksztatcie litery L. [nie sa dotaczone do zestawu).
- Drzwi przeszklone, 2-warstwowe, wentylowane grawitacyjnie, - Wspotczynnik szczelnosci IPX 3.
otwierane od gory. - Funkeja wstepnego nagrzewania do 180°C.
- 2 wentylatory z autorewersem. - Odlegto$¢ miedzy prowadnicami: 73 mm.
- Chtodzenie elementdw sterujacych. - EKF41INTUD - wyposazone w port USB do pobierania danych
- Zabezpieczenie przed przegrzaniem. HACCP, programowalne na 99 programdw oraz opcjonalnie
- Oswietlenie LED. wyposazone w potaczenie wi-fi do aktualizacji oprogramowania.

kod

typ
sterowanie

zakres temp.
odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zewnetrzne

ilos¢ wentylatorow
moc/napiecie

waga

PLN

PODSTAWA

kod

typ
PLN

406

2 LATA

GWARANCJI

IN
SEWN

7 A
o B A
IEQ

EKFATINUD

bx
GN1/1
EKF411NUD EKF41INTUD
z nawilzaniem z nawilzaniem
elektromechaniczne panel dotykowy
nawilzanie bezposrednie, nawilzanie bezposrednie, 10-stopniowe,
5-stopniowe, regulowane sterowanie elektroniczne,
za pomoca pokretta programowalny na 99 programéw,
dotykowy panel sterowania z kolorowymi ikonami
od 100°C do 260°C od 30°C do 260°C
73 mm 73 mm
784x752x(H)634 mm 784x752x(H)634 mm
2, z autorewersem,
2, z autorewersem L
2 predkosci
6,4 KW/400V 6,4 KW/400V
58 kg 58 kg
8795,00 10434,00
224441 224441
6 par prowadnic na pojemniki GN 1/1, wym. 790x520x700 mm
1099,00 1099,00

qp HENDI do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



PIECE PIEKARNICZE KONWEKCYJNE Z NAWILZANIEM 600X400 MM

- Obudowa i komora pieczenia wykonane ze stali nierdzewnej - Pojemnos¢ komory: 4 blachy o wymiarach 600x400 mm
AISI 304, [nie s3 dotaczone do zestawu).
- Solidne prowadnice w ksztatcie litery , L. - Wspétczynnik szczelnosci IPX 3.
- Drzwi przeszklone, 2-warstwowe, wentylowane grawitacyjnie, - Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 83 mm, model EKF464N - 73 mm.
otwierane od gory. - Dostepna podstawa pod piec - 224434.
- 2 wentylatory bez autorewersu lub z autorewersem - Model EKF464NTUD jest wyposazony w funkcje wstepnego
- w zaleznosci od modelu. nagrzewania do 180°C, port USB do pobierania danych HACCP,
- Chtodzenie elementow sterujacych. programowalne na 99 programaéw oraz opcjonalnie wyposazone
- Zabezpieczenie przed przegrzaniem. w potaczenie wi-fi do aktualizacji oprogramowania.
- Oswietlenie LED.

2 LATA

GWARANCJI

IN
S

75 >
oI A
e

EKF464NUD

bx
600x400

kod EKF464N EKF464NUD EKF464NTUD

typ z nawilzaniem znawilzaniem z nawilzaniem

sterowanie elektromechaniczne elektromechaniczne panel dotykowy

nawilzanie posrednie, manualne, nawilzanie bezposrednie, nawilzanie bezposrednie, 10-stopniowe,
kontrolowane za pomoca przycisku, 5-stopniowe, regulowane sterowanie elektroniczne,
bez natrysku na grzatki za pomoca pokretta programowalny na 99 programow,
[pojemnik za deflektorem) dotykowy panel sterowania
z kolorowymi ikonami

zakres temp. od 100°C do 260°C od 100°C do 260°C od 30°C do 260°C

odlegtos¢ miedzy 73 mm 83 mm 83 mm

prowadnicami

wymiary zewnetrzne 783x755x(H)634 mm 783x755x(H)634 mm 783x755x(H)434 mm

Lo . 2,z autorewersem,

ilos¢ wentylatorow 2, bez autorewersu 2, z autorewersem 9 oredkosei
predkosci

moc/napiecie 3,4 kW/230V 6,4 kW/400V 6,4 KW/400 V

waga 58 kg 58 kg 58 kg

PLN 6516,00 8649,00 9440,00

PODSTAWA

kod 224434 224434 224434

typ 6 par prowadnic na tace 600x400, wym. 760x520x700 mm

PLN 1049,00 1049,00 1049,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% «p HENDI 407



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIEC KONWEKCYJNO - PAROWY EVOLUTION NEXT 5 X GN 2/3 ELEKTRYCZNY,

Z BEZPOSREDNIM NATRYSKIEM, STEROWANY ELEKTROMECHANICZNIE

2 LATA

EXTRA
WASKI

GWARANCJI TYLKO 55 CM
| 5 5 v“’ee e
2lem | /
1)"4/ N’('i‘s
b4 o
GN2/3
kod EKF523NUD
odlegtos¢ miedzy 80 mm

prowadnicami
wymiary zewnetrzne

550x754x(H]662 mm

ilos¢ wentylatorow 1

z autorewersem

termostat 100-270°C

moc/napiecie 3,2kW/230V

waga 40kg

PLN 7415,00

PODSTAWA

kod 237977

wmiar 6 par prowadnic GN 2/3
ymiary wym. 550x465x(H)700 mm

PLN 1359,00

- Podtaczenie wody: 3/4”

- Wyjscie do kanalizacji: 930 mm

- Odptyw wewnetrzny

- Mozliwos¢ stosowania mycia pétautomatycznego.

- Opcjonalna wersja morska ze zmienionym napieciem oraz
zabezpieczeniami

- T wentylator z autorewersem

- Klasa wodoszczelnosci: [PX4

- Proste sterowanie elektromechaniczne - mozliwos¢ ustawienia

Demontowane prowadnice na pojemniki GN temperatury, czasu pieczenia i stopnia zaparowania

Podwajna, odporna na wysoka temperature szyba z uszczelka - Pieciostopniowa regulacja zaparowania komory w zakresie:

- Bezposrednie wytwarzanie pary poprzez natrysk wody na 0-100%

wentylator - Zakres temperatury: 100-270°C

tatwe czyszczenie - Kontrola temperatury za pomoca termostatu

- Drzwi z zawiasami po prawej stronie - Timer: 0 do 120 min

- Wewnetrzne, energooszczedne oswietlenie LED - Lampki kontrolne poszczegdlnych funkcji

Polecane do uzytku w profesjonalnej gastronomii,

w szczegolnosci w kuchniach otwartych, kawiarniach,
barach, stotowkach

- Wtoski, elegancki design

Niewielka szerokos¢ (55 cm] pozwalajaca na umieszczenie
urzadzen rowniez w matych pomieszczeniach, np. w sklepie
lub na stacji benzynowej

Komora w catosci wykonana z wysokogatunkowej stali
nierdzewnej AlSI 304

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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PIEC KONWEKCYJNO - PAROWY EVOLUTION NEXT 5 X GN 2/3 ELEKTRYCZNY

Z BEZPOSREDNIM NATRYSKIEM, EKRANEM DOTYKOWYM
2 EXTRA
LATA WASKI

GWARANCJI TYLKO 55 CM

55
—)| D e

-,)’u e
// 5x
6N 2/3
kod EKF523NTUD
odlegtos’;’ mie_dzy 80 mm
prowadnicami
wymiary zewnetrzne 550x754x(H)662 mm
ilos¢ wentylatorow 1
zautorewersem
termostat 30-270°C
moc/napiecie 3,2kW/230V
waga 40 kg
PLN 9437,00
PODSTAWA
kod 237971
; 6 par prowadnic GN 2/3
I ¥ wym. 550x465x(H)700 mm
PLN 1359,00
- Polecane do uzytku w profesjonalnej gastronomii, - Wyjscie do kanalizacji: #30 mm
w szczegolnosci w kuchniach otwartych, kawiarniach, - Odptyw wewnetrzny
barach, stotowkach - Mozliwo$¢ stosowania mycia potautomatycznego.
- Wtoski, elegancki design - Opcjonalna wersja morska ze zmienionym napieciem oraz
- Niewielka szerokos¢ (55 cm) pozwalajaca na umieszczenie zabezpieczeniami
urzadzen rowniez w matych pomieszczeniach, np. w sklepie - Klasa wodoszczelnosci: IPX4
lub na stacji benzynowej - Intuicyjny, tatwy w obstudze panel dotykowy
- Komora w catosci wykonana z wysokogatunkowej stali - 99 mozliwych programow gotowania
nierdzewnej AlSI 304 - Kontrola temperatury za pomoca sondy cyfrowej
- Demontowane prowadnice na pojemniki GN - Funkcja wstepnego nagrzewania Pre-heating ustawiana
- Podwdjna, odporna na wysoka temperature szyba z uszczelka manualnie
- Bezpo$rednie wytwarzanie pary poprzez natrysk wody na - Funkcja opdznionego startu (do 24h)
wentylator - Zakres temperatury: 30-270°C
- tatwe czyszczenie - Mozliwo$¢ wyboru stopnia zaparowania w zakresie: 10-100%
- Drzwi z zawiasami po prawej stronie - Sonda rdzeniowa i uchwyt do sondy (opcjonalnie]
- Wewnetrzne, energooszczedne oswietlenie LED - Dodatkowo: konfiguracja mycia recznego

- Podtaczenie wody: 3/4”

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% «p HENDI 409
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REKAWICE

- Rekawice ochronne Hendi sa certyfikowanymi srodkami ochrony - Ochrona przed zagrozeniami termicznymi
indywidualnej i sa zgodne z wymaganiami ROZPORZADZENIA - Rekawice chroniace przed zagrozeniami termicz-
PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (UE) 2016/425 z dnia nymi opatrzone sa piktogramem oraz cyframi
9 marca 2016 . w sprawie srodkow ochrony indywidualnej oraz TIXKXX opisujacymi zapewniany stopien ochrony, np.:
uchylenia dyrektywy Rady 89/686/EWG. - Cyfra pierwsza okresla zachowanie sie podczas
W rozporzadzeniu okreslone zostaty kategorie zagrozen od | do palenia, druga odpornos¢ na ciepto kontaktowe,
Illidla kazdej kategorii zostaty okreslone metody i wymagania trzecia odpornosc na ciepto konwekcyjne i czwarta
dotyczace certyfikacji. Rekawice ochronne Hendi stanowia odporno$¢ na ciepto promieniowania, piata
srodek ochrony kategorii . odpornos¢ na drobne rozpryski stopionego metalu,

- Posiadaja oznakowanie CE jako certyfikowane srodki ochrony sz0sta odpornos¢ na duze ilosci stopionego metalu.
indywidualne]

- Wszystkie nasze rekawice spetniaja wymagania normy ogélnej
EN 420 Rekawice ochronne - Wymagania ogdlne i metody badan
Zapewniaja ochrone termiczna zgodnie z norma EN 407
Rekawice ochronne oraz inne $rodki ochrony rak przed
zagrozeniami termicznymi (goraco i/lub ogien)

B X
B =
R‘zsw @ EE
REKAWICE PIEKARSKIE - 2 SZT. “ }
- Odporne na temperature do 250°C przez 15 sekund. C €
kod ilosc szt. w opak. mm szt.Jopak. d X0000C
556603 2 (LJ350  19,50/39,00 S
£a w2 x|
i
& [
REKAWICE OCHRONNE Z WEOKNA “@m [
SZKLANEGO 556627 B
- Odpornos¢ na temperature do 250°C przez 15 sekund. (q3 ‘
kod ilos¢ szt. w opak. mm szt.Jopak. d 00000
556627 2 (L360  45,50/91,00

REKAWICE OCHRONNE - 2 SZT.
- Bardzo dtugie dla lepszej ochrony przedramienia
- Odporne na temperature do 250°C przez 15 sekund.
kod ilog¢ szt. w opak. mm szt.Jopak.

556610 2 (L)380  29,50/59,00

556610

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% “p HENDI 411




PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

SERIA NOWOCZESNYCH PIECOW
KONWEKCYJNO-PAROWYCH

€KQ® MILLENNIAL

412

Airflowlogic™

Innowacyjne rozwiazanie polegajace na catko-
witym przeprojektowaniu deflektora (ostony
wentylatora). Efektem tego zabiegu jest popra-
wa cyrkulacji powietrza, dzieki ktorej osiagnieto
najlepsze wartosci w rownomiernym gotowaniu
na kazdym poziomie i w kazdym miejscu pojem-
nika GN lub blachy 600x400 mm. Airflowlogic™
daje gwarancje doskonatej jakosci obrobki
termicznej w piecach. Wybierajac piec Millennial
z patentem Airflowlogic™, wybierasz najwyzsza
jakos¢ pracy w kuchni.

Drylogic™

Innowacyjny system osuszania komory pieca.

Dzieki ciagtej weryfikacji parametréw piece

Millennial TS maja petna kontrole nad i
utrzymaniem wtasciwego poziomu

wilgotnosci w komorze gotowania.

Specjalny zawor sterowany przez

komputer kontroluje wymiane powietrza

w komorze i usuwa nadmierna wilgoc.

MHENDI



Automatyczny system myjacy

Na wyposazeniu standardowym wybranych
modeli (standard Touch Screen i Black Mask

- elektryczne) dostepne sa 4 programy mycia:
ECO, NORMALNY, INSTENSYWNY, PLUKANIE,
dostosowane do réznego poziomu zabrudzenia
komory. Az do 30% oszczedno$ci wody dzieki
nowej gtowicy myjacej to nie tylko oszczed-
nosc¢ pieniedzy, ale takze ochrona $rodowiska

naturalnego.

eKa
o
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[ Tu b
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0%
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3

3% *BO"
4B
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Humilogic™

Nowy system nawilzania polegajacy

na podawaniu wody bezposrednio

z wentylatora. Zapewnia on wysoki poziom
wilgoci i znacznie mniejsze zuzycie wody.
W systemie tym para dociera do wnetrza
gotowanych potraw, co wptywa na podkre-
Slenie ich naturalnego smaku i aromatu.
Humilogic™ to rozwiazanie dla najlepszych
szefow kuchni, oczekujacych tez najlepszych
efektéw swojej pracy.

3 wersje sterowania:

Millennial Smart

- elektromechaniczne za pomoca
3 pokretet

Millennial Black Mask

- 7-calowy, monochromatyczny,
dotykowy panel sterowania

Millennial Touch Screen

- 7-calowy, kolorowy, dotykowy
panel sterowania TFT

MHENDI 413



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL SMART GASTRO DLA GASTRONOMII
ORAZ EKA MILLENNIAL SMART BAKERY DLA CUKIERNICTWA | PIEKARNICTWA
STEROWANE ELEKTROMECHANICZNIE, ELEKTRYCZNE | GAZOWE

2 LATA

GWARANCJI
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

N1 3

Regulacja czasu w zakresie od 10

do 120 minut lub praca NON STOP
Regulacja temperatury w zakresie

o0d 100°C do 270°C w wersji elektrycznej
oraz w zakresie od 100°C do 260°C

W wersji gazowej

5-stopniowa regulacja zaparowania komory

- Seria niezwykle prostych w obstudze nowych piecow PANEL STEROWANIA:
konwekcyjno-parowych Millennial Smart. - Regulacja czasu w zakresie 10-120 minut lub praca non stop
- Grupa piecow Smart Gastro dla gastronomii - z mniejsza - Regulacja temperatury w zakresie 100°C-270°C w wersji
komora pieczenia wyposazona w prowadnice do pojemnikow elektrycznej oraz w zakresie 100°C-260°C w wersji gazowej
GN 1/ - 5-stopniowa regulacja zaparowania komory
- Grupa piecow Smart Bakery dla cukiernictwa i piekarnictwa
- z wieksza komora pieczenia wyposazona w prowadnice na - Para wytwarzana poprzez bezposredni natrysk wody
blachy 600x400 mm z 5-stopniowa regulacja stopnia zaparowania
- W obu grupach wystepuja piece w czterech wielkosciach, - Bezpieczne drzwi - blokada otwarcia przy 60°, 90°, 120° i 180°
umozliwiajace przygotowanie od 72 do 480 positkow dziennie zapobiegajaca oparzeniom obstugi przez niekontrolowany ruch
- Piece kazdej grupy dostepne w wersji elektrycznej i gazowej drzwi po ich otwarciu
- Sterowanie elektromechaniczne za pomoca 3 pokretet - tatwe - Podwajnie przeszklone drzwi do komory oraz owietlenie LED
ustawianie najwazniejszych parametrow, niewymagajace utatwiajace obserwacje procesow zachodzacych w piecu
specjalistycznego szkolenia - Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie dla zwiekszenia
- Mozliwos¢ przygotowywania positkow w suchym, goracym bezpieczenstwa personelu
powietrzu lub z 5-stopniowym zaparowaniem - wszystko - Drzwi z zawiasem po prawej stronie

w funkeji konwekeyjnej

414 MHENDI



- Wygodne otwieranie wewnetrznej szyby drzwi utatwiajace jej - Wspdtczynnik szczelnosci: IPX4 - wersje elektryczne, oraz IPX3

czyszczenie - wersje gazowe
- Uszczelka drzwi z grubego i odpornego na wysokie temperatury - Regulowane ndzki umozliwiajace idealne wypoziomowanie pieca
silikonu, montowana w obudowie pieca, tatwa do samodzielnej niezbedne do wiasciwej pracy urzadzenia
wymiany bez koniecznosci wzywania serwisu - Wymagane podtaczenie do pradu, wody uzdatnionej, kanalizacji
- Izolowana obudowa pieca - oszczedno$¢ energii elektrycznej,
wieksze bezpieczenstwo personelu kuchni PIECE GAZOWE
- Rynienka pod drzwiami zapobiegajaca kapaniu skondensowanej - Przystosowane fabrycznie do gazu ziemnego 6Z50 (oznaczenie
pary, szczeglnie podczas gotowania w cyklu mieszanym polskie), czyli G20 (oznaczenie europejskie)
i na parze - sucha podtoga pod i przed piecem to gwarancja - Dostarczane z dodatkowymi dyszami na gaz propan-butan
bezpieczenstwa pracy personelu - Podtaczenie do gazu: 1/2"
- Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewne]
AISI 304

- Ttoczona komora pieczenia z zaokraglonymi naroznikami
utatwiajacymi czyszczenie pieca
- Obudowa wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

MHENDI
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL SMART GASTRO

DLA GASTRONOMII

BLACHA

// 5x 5x

Elektryczne

kod

odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zewnetrzne
ilos¢ wentylatorow
z autorewersem
moc/napiecie

waga

PLN

PODSTAWA

kod

wymiary

opis

PLN

BLACHA

D)

Gazowe

kod

odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zewnetrzne
ilos¢ wentylatorow
z autorewersem
moc gazowa grzania
moc elektr./napiecie
waga

PLN

PODSTAWA

kod

wymiary

opis

PLN

416

z pompa
cateringowa

Tx

GN1/1 GN1/1 GN 1/
MKF511S MKF511SKKPU MKF711S
68 mm 68 mm 68 mm

730x784x(H)700 mm
1

7,8 KW/400V
78 kg
10814,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

730x784x(H)700 mm

610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1

1 2
7,8 KW/400V 10,4 KW/400V
78 kg 9% kg
11445,00 12658,00
229521 229521

610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1

1479,00 1479,00

730x784x(H)850 mm  730x785x(H)1130 mm

1x 20x
GN 1/1 wozek - GN 1/1
MKF1111S MKF2011S
68 mm 66 mm
930x971x(H)1900 mm
2 A
15,4 KW/400V 31 KW/400V
1138 kg 247,2kg
18447,00 42229,00
DODATKOWY WOZEK
220795 EKCR20TC

660x560x(H]1704 mm
20 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
11688,00

610x560x(H)620 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

5x
GN1/1

MKF511GS
68 mm
730x855x(H)801 mm
1

93 KW
300 W/230V
89 kg
19346,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

Tx
GN1/1

MKF711GS
68 mm
730x855x(H)951 mm
2

13,5 kW
500 W/230V
108,5 kg
24163,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

MHENDI

11x
GN1/1

MKF1111GS

68 mm
730x855x(H)1231 mm
3

17,5 kW
700 W/230V
141 kg
27899,00

220795
610x560x(H)620 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL SMART BAKERY

DLA CUKIERNICTWA | PIEKARNICTWA

4

bx 6x 16x
Elektryczne 6001400 4001400 wozek - 6003400
kod MKF464S MKF664S MKF1064S MKF1664S
odlegtos¢ m\e_dzy 80 mm 80 mm 80 mm
prowadnicami
wymiary zewnetrzne  850x1044x(H)700 mm 850x1035x(H)850 mm 850x1035x(H)1130 mm 930x1041x(H)1900 mm
ilos¢ wentylatorow 1 ’ 4
Z autorewersem
moc/napiecie 7,8 kW/400 V 10,4 KW/400 V 15,5 KW/400 V. 31 kW/400V
waga 92,4 kg 108,2 kg 247,2kg
PLN 11785,00 14165,00 45472,00
PODSTAWA DODATKOWY WOZEK
kod 229538 229538 EKCR16TC
wymiary 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)620 mm 740x560x(H)1704 mm
5 par prowadnic 5 par prowadnic 5 par prowadnic 16 par prowadnic
na blachy 600x400 mm na blachy 600x400 mm na blachy 600x400 mm na blachy 600x400 mm
PLN 1519,00 1519,00 11144,00

$

4x 6x

Gazowe 6001400 600400
kod MKF464GS MKF664GS
odlegtos; m\e_dzy 80 mm 80 mm
prowadnicami
wymiary zewnetrzne 850x1041x(HJ801 mm 850x1041x(H)951 mm
ilos¢ wentylatorow 1 ’
z autorewersem
Moc gazowa grzania 9,3 kW 13,5 kW
moc elektr./napiecie 300 W/230V 500 W/230 V
waga 102 kg 123 kg
PLN 19346,00 25327,00
PODSTAWA
kod 229538 229538
wymiary 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)770 mm
opis 5 par prowadnic 5 par prowadnic

na blachy 600x400 mm na blachy 600x400 mm

PLN 1519,00 1519,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

MHENDI

10x
600x400
MKF1064GS

80 mm
850x1041x(H1231 mm
8]

17,5 kW
700 W/230V
158 kg
27899,00

220894
710x640x(H)620 mm
5 par prowadnic
na blachy 600x400 mm

1519,00
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL BLACK MASK GASTRO DLA GASTRONOMII
ORAZ EKA MILLENNIAL BLACK MASK BAKERY DLA CUKIERNICTWA | PIEKARNICTWA
STEROWANE ELEKTRONICZNIE, ELEKTRYCZNE | GAZOWE

Elektroniczny, 7-calowy, dotykowy panel
sterowania - sterowanie elektroniczne
umozliwia bardzo precyzyjne ustawienie
zadanych parametrow gotowania. Wszystkie
parametry i funkcje wskazywane sa w sposob
numeryczny lub za pomoca ikon.

- Seria nowoczesnych piecow konwekcyjno-parowych Millennial
Black Mask wyrdznia sie czarnym, 7-calowym, dotykowym
panelem sterowania, ktdry po wytaczeniu pieca catkowicie
znika w czarnej otoczce drzwi pieca.

- Grupa piecow Black Mask Gastro dla gastronomii - z mniejsza
komora pieczenia wyposazona w prowadnice do pojemnikow
GN 1/

- Grupa piecow Black Mask Bakery dla cukiernictwa
i piekarnictwa - z wieksza komora pieczenia wyposazona
w prowadnice na blachy 600x400 mm

- W obu grupach wystepuja piece w czterech wielkosciach,
umozliwiajace przygotowanie od 72 do 480 positkow dziennie

- Piece kazdej grupy dostepne w wersji elektrycznej i gazowej

- 1-punktowa sonda - do okreslania i mierzenia temperatury
wewnatrz gotowanego produktu

Panel sterowania piecow Millennial Black Mask umozliwia

korzystanie z wielu nowatorskich funkcji:

- Automatyczny system myjacy

- Standardowo montowany w piecach elektrycznych Gastro
i Compact.

- 4 programy mycia: eko, normalny, intensywny, ptukanie,
dostosowane do réznego poziomu zabrudzenia komory.
Az do 30% oszczednosci wody dzieki nowej gtowicy myjacej

Airflowlogic™ - innowacyjne rozwiazanie polegajace
na catkowitym przeprojektowaniu deflektora (ostony
wentylatora). Efektem tego zabiequ jest poprawa
cyrkulacji powietrza, dzieki ktorej osiagnieto
najlepsze wartosci w rownomiernym gotowaniu na
kazdym poziomie i w kazdym miejscu pojemnika

GN lub blachy 600x400 mm. Airflowlogic™ daje
gwarancje doskonatej jakosci obrobki termicznej

w piecach. Wybierajac piec Millennial z patentem
Airflowlogic™, wybierasz najwyzsza jakos¢ pracy

w kuchni.

Humilogic™ - nowy system nawilzania polegajacy
na podawaniu wody bezposrednio z wentylatora.
Zapewnia on wysoki poziom wilgoci i znacznie
mniejsze zuzycie wody. W systemie tym para
dociera do wnetrza gotowanych potraw, co wptywa
na podkreslenie ich naturalnego smaku i aromatu.
Humilogic™ to rozwiazanie dla najlepszych szefow
kuchni, oczekujacych tez najlepszych efektow swojej
pracy.

- oszczednos¢ pieniedzy i ochrona srodowiska naturalnego.
Opcjonalny w piecach gazowych
- Pre-heating - umozliwia wstepne rozgrzanie komory pieca
do temperatury o 30 stopni wyzszej od zadane]
Holding - utrzymywanie potrawy w odpowiednio wysokie]
temperaturze bezposrednio po zakonczeniu cyklu gotowania
Cooldown - szybkie schtodzenie komory pieca w celu
rozpoczecia kolejnego procesu gotowania, ale wymagajacego
znacznie nizszej temperatury
Port USB do tatwego i szybkiego pobierania i wgrywania
receptur gotowania oraz danych HACCP
Proofer - piec petni funkcje komory rozrostu - funkcja przydatna
- wwersjach piekarniczo-cukierniczych
Holding Cabinet - piec petni funkcje szafy bankietowej,
utrzymuje temperature serwowania i odpowiednie nawilzenie
dan do momentu wydawania positkow
Opdzniony start pieca az do 24 godzin - funkcja przydatna
w celu przygotowania pieca lub dania przed przyjsciem
personelu do pracy
Ksiazka kucharska na 100 receptur, kazda z mozliwoscia
ustawienia 10 kolejno nastepujacych po sobie krokow
- 3 predkosci wentylatora: maks. 2800 obr./min, min. 1500 obr./min
- Moc wentylatora: normalna, potstatyczna, 2 mocy
- Gotowanie z wykorzystaniem funkcji Delta T
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2 LATA

GWARANCJI

- 10-stopniowa regulacja zaparowania pieca

- Regulacja temperatury w zakresie 30°C+270°C dla piecow
elektrycznych oraz 30°C+270°C dla piecow gazowych

- Ustawianie czasu pracy do 11 h 59 min lub praca ciagta non stop

- Mozliwos¢ zapisania dnia i aktualnej godziny

Pozostate cechy piecow Millennial Black Mask:

- Bezpieczne drzwi - blokada otwarcia przy 60°, 90°, 120° i 180°
zapobiegajaca oparzeniom obstugi poprzez niekontrolowany
ruch drzwi po ich otwarciu

- Podwajnie przeszklone drzwi do komory oraz owietlenie LED

utatwiajace obserwacje procesow zachodzacych w piecu

Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie dla zwiekszenia

bezpieczenstwa personelu

Drzwi z zawiasem po prawej stronie (Mozliwos¢ zamdwienia

pieca z zawiasami po lewe] stronie - opcja za doptata,

realizowana wytacznie w fabryce. Brak pozniejszej mozliwosci
zmiany drzwi)

Wygodne otwieranie wewnetrznej szyby drzwi utatwiajace jej

czyszczenie

- Uszczelka drzwi z grubego i odpornego na wysokie temperatury
silikonu, montowana w obudowie pieca, tatwa do samodzielnej
wymiany bez koniecznosci wzywania serwisu

MHENDI

- Izolowana obudowa pieca - oszczednos¢ energii elektrycznej,
wieksze bezpieczenstwo personelu kuchni

- Rynienka pod drzwiami zapobiegajaca kapaniu skondensowane]
pary, szczegélnie podczas gotowania w cyklu mieszanym
i na parze - sucha podtoga pod i przed piecem to gwarancja
bezpieczenstwa pracy personelu

- Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej
AISI 304

- Ttoczona komora pieczenia z zaokraglonymi naroznikami
utatwiajacymi czyszczenie pieca

- Obudowa wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

- Wspotczynnik szczelnosci: IPX 4 - wersie elektryczne, oraz IPX3
- wersje gazowe

- Regulowane nozki umozliwiajace idealne wypoziomowanie pieca
niezbedne do wtasciwej pracy urzadzenia

- Wymagane podtaczenie do pradu, wody uzdatnionej, kanalizacji

Piece gazowe:

- Przystosowane fabrycznie do gazu ziemnego 6Z50 (oznaczenie
polskie), czyli G20 (oznaczenie europejskie)

- Dostarczane z dodatkowymi dyszami na gaz propan-butan

- Podtaczenie do gazu: 1/2"
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL BLACK MASK GASTRO

DLA GASTRONOMII

BLACHA

4

Elektryczne
kod
odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zewnetrzne
ilos¢ wentylatorow
z autorewersem
moc/napiecie
waga
PLN
PODSTAWA
kod
wymiary
opis

PLN

BLACHA

$

Gazowe

kod

odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zewnetrzne
ilos¢ wentylatorow
z autorewersem
moc gazowa grzania
moc elektr./napiecie
waga

PLN

PODSTAWA

kod

wymiary

opis

PLN

420
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5x
GN1/1

MKF511BM

68 mm
730x784x(H)700 mm
1

7,8 KW/400 V
78,4 kg
14679,00

229521
410x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

5x
GN1/1

MKF511GBM
68 mm
730x849x(H)801 mm
1

9,3 kW
300W/230V
89 kg
28501,00

229521
610x560x(H)770 mm

5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

Tx
GN 1/

MKF711BM
68 mm
730x784x(H)850 mm
2
10,4 kW/400 V

96 kg
15927,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

Tx
GN 1/

MKF711GBM
68 mm
730x849x(H)951 mm
2

13,5 kW
500 W/230V
108,5 kg
32527,00

229521
610x560x(H)770 mm

5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

MHENDI

11x
GN1/1

MKF1111BM

68 mm
730x785x(H)1130 mm
2

15,4 KW/400 V
1138 kg
22433,00

220795
610x560x(H)620 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

11x
GN1/1

MKF1111GBM
68 mm
730x849x(H)1231 mm
8

17.5kW
700 W/230V

141 kg
40068,00

220795
610x560x(H)620 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

20x
wozek -GN 1/1

MKF2011BM
66 mm
930x971x(H)1900 mm
4

31 kW/400V
247,2kg
49206,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR20TC
660x560x(H)1704 mm
20 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
11688,00

20x
wozek -GN 1/1

MKF2011GBM
66 mm
930x971x(H)1900 mm
4

30kW
1450 W/230 V
247,2 kg
71508,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR20TC
660x560x(H)1704 mm
20 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
11688,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL BLACK MASK BAKERY

DLA CUKIERNICTWA | PIEKARNICTWA

BLACHA

4

4x
Elektryczne 600x400
kod MKF464BM
odlegtos¢ miedzy 80 mm

prowadnicami
wymiary zewnetrzne  850x970x(H)700 mm
ilos¢ wentylatorow 1

z autorewersem
moc/napiecie 7,8 kW/400 V
waga 92,4 kg
PLN 16232,00
PODSTAWA
kod 229538
wymiary 710x640x(H)770 mm
opis 5 par prowadnic

na blachy 600x400 mm
PLN 1519,00

$

4x
Gazowe 6003400
kod MKF464GBM
odlegtos¢ miedzy 80 mm

prowadnicami

wymiary zewnetrzne  850x1035x(H)801 mm

ilos¢ wentylatorow 1

z autorewersem

moc gazowa grzania 9,3 kW

moc elektr./napiecie 300 W/230V

waga 102 kg

PLN 25051,00

PODSTAWA

kod 229538

wymiary 710x640x(H)770 mm

opis 5 par prowadnic
na blachy 600x400 mm

PLN 1519,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

6
600x400

MKF664BM
80 mm
850x970x(H)850 mm
2

10,4 KW/400V
1082 kg
18091,00

229538
710x640x(H)770 mm
5 par prowadnic
na blachy 600x400 mm

1519,00

10x
600x400
MKF1064BM

80 mm
850x970x(H)1130 mm
8

15,5 KW/400V
1404 kg
25012,00

220894
710x640x(H)620 mm
5 par prowadnic

na blachy 600x400 mm

1519,00

16x
wozek - 600x400
MKF1664BM

80 mm
930x977x(H)1900 mm
4
31 KW/400V
247,2 kg
50356,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR16TC

740x560x(H) 1704 mm
16 par prowadnic

na blachy 600x400 mm

11144,00

ox
600x400

MKF664GBM
80 mm
850x1035x(H)951 mm
2

13,5 kW
500 W/230V
123 kg
29063,00

229538
710x640x(H)770 mm
5 par prowadnic
na blachy 600x400 mm
1519,00

MHENDI

10x
600x400

MKF1064GBM
80 mm
850x1035x(H)1231 mm
9

18 kW
700 W/230V
158 kg
36620,00

220894
710x640x(H)620 mm

5 par prowadnic
na blachy 600x400 mm

1519,00

16x
wozek - 600x400
MKF1664GBM

80 mm
930x1160x(H]2060 mm
4

30 kW
1450 W/230V
2772kg
68109,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR16TC
740x560x(H)1704 mm

16 par prowadnic
na blachy 600x400 mm

11144,00
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL TOUCH SCREEN GASTRO
DLA GASTRONOMII ORAZ EKA MILLENNIAL TOUCH SCREEN BAKERY
DLA CUKIERNICTWA | PIEKARNICTWA, STEROWANE ELEKTRONICZNIE,

ELEKTRYCZNE | GAZOWE

Elektroniczny, 7-calowy, kolorowy,
dotykowy panel sterowania TFT

- umozliwiajacy bardzo precyzyjne
ustawienie zadanych parametrow
gotowania. Pozwala na zapisywanie nowych
i aktualizacje starych przepisow gotowania
takze w jezyku polskim.

- Grupa piecow Touch Screen Gastro dla gastronomii - z mniejsza
komora pieczenia wyposazona w prowadnice do pojemnikow
GN1/1.

- Grupa piecow Touch Screen Bakery dla cukiernictwa

i piekarnictwa - z wieksza komora pieczenia wyposazona

w prowadnice na blachy 600x400 mm.

W obu grupach wystepuja piece w 4 wielkosciach. Tak szeroka

oferta pozwala wybrac idealny piec, z ktdrego pomoca mozna

przygotowac od 72 az do 480 positkéw dziennie.

- Piece kazdej grupy sa dostepne w wersji elektrycznej i gazowej.

Multilevel cooking - funkcja umozliwiajaca jednoczesne

przygotowanie roznych potraw, wymagajacych takich samych

warunkow, ale réznego czasu obrébki termicznej. Proces mozna
rozpocza¢ w tym samym momencie. Piec sam informuije, kiedy
nalezy wyjac z komory gotowa potrawe.

Wielopunktowa sonda - wielopunktowa sonda z 3 punktami

kontroli temperatury do okreslania i mierzenia temperatury

wewnatrz gotowanego produktu.

Automatyczny system myjacy - na wyposazeniu standardowym

kazdego pieca 4 programy mycia: ECO, NORMALNY,

INSTENSYWNY, PLUKANIE, dostosowane do réznego poziomu

zabrudzenia komory. Az do 30% oszczednosci wody dzieki nowe]

gtowicy myjacej to nie tylko oszczednosc pieniedzy, ale takze
ochrona $rodowiska naturalnego.

Airflowlogic™ - innowacyjne rozwiazanie polegajace
na catkowitym przeprojektowaniu deflektora (ostony
wentylatora). Efektem tego zabiegu jest poprawa
cyrkulacji powietrza, dzieki ktdrej osiagnieto
najlepsze wartosci w rdwnomiernym gotowaniu na
kazdym poziomie i w kazdym miejscu pojemnika

GN Lub blachy 600x400 mm. Airflowlogic™ daje
gwarancje doskonatej jakosci obrobki termicznej

w piecach. Wybierajac piec Millennial z patentem
Airflowlogic™, wybierasz najwyzsza jakos¢ pracy

w kuchni.

Humilogic™ - nowy system nawilzania polegajacy
na podawaniu wody bezposrednio z wentylatora.
Zapewnia on wysoki poziom wilgoci i znacznie
mniejsze zuzycie wody. W systemie tym para
dociera do wnetrza gotowanych potraw, co wptywa
na podkreslenie ich naturalnego smaku i aromatu.
Humilogic™ to rozwiazanie dla najlepszych szefow
kuchni, oczekujacych tez najlepszych efektow swojej
pracy.

Drylogic™ - innowacyjny system osuszania komory
pieca. Dzieki ciagtej weryfikacji parametrow piece
Millennial TS maja petna kontrole nad utrzymaniem
wiasciwego poziomu wilgotnosci w komorze
gotowania. Specjalny zawor sterowany przez
komputer kontroluje wymiane powietrza w komorze
i usuwa nadmierna wilgoc.

- Elektroniczny, 7-calowy (480x(H)800 mm), kolorowy, dotykowy

panel sterowania TFT - sterowanie elektroniczne umozliwia
bardzo precyzyjne ustawienie zadanych parametrow gotowania.
Pozwala na zapisywanie nowych i aktualizacje starych przepisow
gotowania. Menu sterowania zapisywane jest az w 42 jezykach,
m.in. po polsku i po angielsku.

Najwazniejsze funkcje:
- Pre-heating - umozliwia wstepne rozgrzanie komory pieca do

temperatury o 30 stopni wyzszej od zadanej

- Holding - utrzymywanie potrawy w odpowiednio wysokie]

temperaturze bezposrednio po zakonczeniu cyklu gotowania

- Cooldown - szybkie schtodzenie komory pieca w celu

rozpoczecia kolejnego procesu gotowania, ale wymagajacego
znacznie nizszej temperatury

- HACCP - mozliwos¢ pobrania parametréw pracy pieca w celu

kontroli poprawnego przebiegu procesow gotowania

- Proofer - piec petni funkcje komory rozrostu - funkcja przydatna

w wersjach piekarniczo-cukierniczych

- Holding cabinet - piec petni funkcje szafy bankietowej,

utrzymuje temperature serwowania i odpowiednie nawilzenie
dan do momentu wydawania positkow

- Opbzniony start pieca az do 24 godzin - funkcja przydatna

w celu przygotowania pieca lub dania przed przyjSciem
personelu do pracy

422 MHENDI



2 LATA

GWARANCJI

- Ksiazka kucharska na 500 receptur wymiany, bez konieczno$ci wzywania serwisu
- 5 predkosci wentylatora, tryb pracy petny lub przerywany - Izolowana obudowa pieca nie tylko wptywa na oszczednos¢
- Gotowanie z wykorzystaniem funkcji DELTAT energii elektrycznej, lecz takze zwieksza bezpieczenstwo
- 10-stopniowa regulacja zaparowania pieca personelu kuchni
- Regulacja temperatury w zakresie 30°C+270°C dla piecow - Rynienka pod drzwiami zapobiega kapaniu skondensowanej
elektrycznych oraz 30°C+260°C dla piecow gazowych pary, szczegélnie podczas gotowania w cyklu mieszanym
- Port USB do tatwego i szybkiego pobierania i wgrywania i na parze
receptur gotowania oraz danych HACCP - Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej
- Potaczenie wi-fi do aktualizacji oprogramowania AISI 304
- Ustawianie czasu pracy - Ttoczona komora pieczenia z zaokraglonymi naroznikami
- Mozliwos¢ zapisania dnia i aktualnej godziny utatwiajacymi czyszczenie pieca
Pozostate cechy piecow Millennial Touch Screen: - Obudowa w catosci ze stali nierdzewnej
- Bezpieczne drzwi - blokada otwarcia przy 60°, 90°, 120 180° - Wspdtczynnik szczelnosci: IPX 5 - wersje elektryczne, oraz IPX3
zapobiega oparzeniom obstugi poprzez niekontrolowany ruch - Wersje gazowe
drzwi po ich otwarciu - Regulowane nozki zapewniaja idealne wypoziomowanie pieca,
- Podwojnie przeszklone drzwi do komory oraz oswietlenie LED co przektada sie bezposrednio na prace urzadzenia
utatwiaja obserwacje procesow zachodzacych w piecu - Wymagane podtaczenie do pradu, wody uzdatnionej, kanalizacji
- Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie dla zwiekszenia Piece gazowe
bezpieczenstwa personelu - przystosowane fabrycznie do gazu ziemnego GZ50 (oznaczenie
- Drzwi z zawiasem po prawej stronie polskie), czyli 620 (oznaczenie europejskie)
- tatwe otwieranie wewnetrznej szyby drzwi utatwia jej - dostarczane z dodatkowymi dyszami na gaz propan-butan
czyszczenie - podtaczenie do gazu: 2"

- Uszczelka drzwi z grubego i odpornego na wysokie temperatury
silikonu, montowana w obudowie pieca, tatwa do samodzielnej

MHENDI 423




PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL
TOUCH SCREEN GASTRO DLA GASTRONOMII

BLACHA

A

Elektryczne

kod

odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zew.
wentylator

z autorewersem
moc/napiecie
waga

PLN
PODSTAWA

kod

wymiary

opis

PLN

BLACHA

$

Gazowe
kod
odlegtos¢ miedzy
prowadnicami
wymiary zewnetrzne
ilos¢ wentylatorow
z autorewersem
moc gazowa grzania
moc elektr./napiecie
waga
PLN
PODSTAWA
kod
wymiary
opis

PLN

424

5x
GN 1/

MKF511TS

68 mm
730x784x(H)700 mm
1

7,8 kKW/400 V
784 kg
17590,00

229521
610x560x(H)770 mm

5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

5x
GN1/1
MKF511GTS

68 mm
730x850x(H)800 mm
1

9.3KW

300 W/230V
89 kg

33371,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

Tx
GN 1/

MKF711TS
68 mm
730x784x(H)850 mm
2
11,4 KW/400 V

96 kg
18990,00

229521
610x560(H)770 mm

5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

Tx
GN1/1
MKF711GTS

68 mm
730x850x(H)950 mm
2

13,5 kW
500 W/230V
108,5 kg
37986,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

MHENDI

11x
GN 1/

MKF1111TS
68 mm
730x785x(H)1130 mm
2

15,4 kW/400V
1138 kg
24719,00

220795
610x560x(H)620 mm

5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

11x
GN1/1
MKF1111GTS

68 mm
730x850x(H)1230 mm
3

17,5 kW
700 W/230V
141 kg
44699,00

220795
610x560x(H)620 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

20x
wozek - GN 1/1

MKF2011TS

66 mm
930x970x(H)1900 mm
4

31 kW/400V
27,2 kg
57514,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR20TC
660x560x(H)1704 mm
20 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
11688,00

20x
wozek - GN 1/1
MKF2011GTS

66 mm

930x1162x(H11954 mm
4

30 kW
1450 W/230V
277 kg
85180,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR20TC
660x560x(H)1704 mm
20 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
11688,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE EKA MILLENNIAL
TOUCH SCREEN BAKERY DLA CUKIERNICTWA | PIEKARNICTWA

"
bx 6x 10x
Elektryczne 400x400 600x400 600x400
kod MKF464TS MKF664TS MKF1064TS
odlegtosc miedzy 80 mm 80 mm 80 mm

prowadnicami

wymiary zewnetrzne  850x970x(H)700 mm 850x970x(H)850 mm 850x970x(H)1130 mm
ilos¢ wentylatorow 1 ) 3

Z autorewersem

moc/napiecie 7,8 KW/400V 10,4 kW/400 V 17 kW/400 V
waga 92,4 kg 108,2 kg 140,4 kg

PLN 23688,00 26664,00 30235,00
PODSTAWA

kod 229538 229538 220894
wymiary 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)620 mm
opis 5 par prowadnic 5 par prowadnic 5 par prowadnic

na blachy 600x400 mm na blachy 600x400 mm na blachy 600x400 mm

PLN 1519,00 1519,00 1519,00
J

L)

X 6x 10x
Gazowe 600x400 600x400 600x400
kod MKF464GTS MKF6646TS MKF10646TS
pes s fledey 80 mm 80 mm 80 mm

prowadnicami

wymiary zewnetrzne  850x1035x(H)800 mm 850x1035x(H)950 mm

ilos¢ wentylatorow

z autorewersem ! 2 3

Moc gazowa grzania 9,3 kW 13,5 kW 18 kW

moc elektr./napiecie 300 W/230 V. 500 W/230 V. 700 W/230 V.
waga 102 kg 123 kg 158 kg

PLN 34587,00 37986,00 46040,00
PODSTAWA

kod 229538 229538 220894
wymiary 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)770 mm 710x640x(H)620 mm

ol 5 par prowadnic
P na blachy 600x400 mm

PLN 1519,00

5 par prowadnic
na blachy 600x400 mm
1519,00

MHENDI

5 par prowadnic
1519,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

850x1035x(H)1230 mm

na blachy 600x400 mm

16x
wozek - 600x400

MKF1664TS
80 mm
930x970x(H)1900 mm
4
31 kW/400V
2472 kg
59399,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR16TC

740x560x(H)1704 mm
16 par prowadnic

na blachy 600x400 mm

11144,00

wozek - 600x400
MKF1664GTS

80 mm
930x1160x(H]2060 mm
A

30 kW
1450 W/230 V.
277,2 kg
86324,00
DODATKOWY WOZEK
EKCR16TC
740x560x(H)1704 mm
16 par prowadnic

na blachy 600x400 mm

11144,00
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE MILLENNIAL TOUCH SCREEN GASTRO,
ELEKTRYCZNE Z BOJLEREM, EKRANEM DOTYKOWYM,

Z SYSTEMEM MYJACYM | SONDA

L | Ricefie Eka

=

Elektroniczny, 7-calowy, kolorowy,
dotykowy panel sterowania TFT

- umozliwiajacy bardzo precyzyjne
ustawienie zadanych parametrow
gotowania. Pozwala na zapisywanie nowych
i aktualizacje starych przepisow gotowania
takze w jezyku polskim.

- Obudowa i komora wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304;
komora ttoczona, z zaokraglonymi naroznikami utatwiajacymi
czyszczenie.

Drzwi przeszklone, 2-warstwowe, wentylowane grawitacyjnie,

zawiasy po prawej stronie, z blokada przy otwarciu na 60°, 90°,

120°,180° dla bezpieczenstwa pracy; mozliwos¢ zamowienia
pieca z zawiasami po przeciwnej stronie.

Taca ociekowa na skropliny z odptywem w drzwiach.

2 wentylatory z autorewersem, o 3 predkosciach.

- Wytwarzanie pary w wydajnym bojlerze - dostep do
nieograniczonej ilosci pary.

Dotykowy panel sterowania TFT (Thin Film Transistor)

- kolorowy ekran dotykowy o rozdzielczosci 800x480 mm.

- Wielopunktowa sonda rdzeniowa - 3 punkty pomiaru
temperatury.

Regulowane nézki dla idealnego wypoziomowania.

- Gotowanie/pieczenie w 3 trybach: konwekcyjny, parowy,
konwekcyjno-parowy (combi).

Mozliwos¢ sterowania okapem kondensacyjnym oraz komora
rozrostu z poziomu panelu sterowania pieca.

Automatyczny system myjacy w 4 programach: eco, normalny,
intensywny, ptukanie.

Pokretto z funkcja zatwierdzania i przewijania opcji na ekranie.

Airflowlogic™ - innowacyjne rozwiazanie polegajace
na catkowitym przeprojektowaniu deflektora (ostony
wentylatora). Efektem tego zabiegu jest poprawa
cyrkulacji powietrza, dzieki ktorej osiagnieto
najlepsze wartosci w rownomiernym gotowaniu na
kazdym poziomie i w kazdym miejscu pojemnika

GN. Airflowlogic™ daje gwarancje doskonate]

jakosci obrobki termicznej w piecach. Wybierajac
piec Millennial z patentem Airflowlogic™, wybierasz
najwyzsza jakos¢ pracy w kuchni.

Drylogic™ - innowacyjny system osuszania komory
pieca. Dzieki ciagtej weryfikacji parametrow piece
Millennial TS maja petna kontrole nad utrzymaniem
wiasciwego poziomu wilgotnosci w komorze
gotowania. Specjalny zawor sterowany przez
komputer kontroluje wymiane powietrza w komorze
i usuwa nadmierna wilgoc.

Dodatkowe funkcje:
- Pre-heating: nagrzewanie wstepne komory o +30°C wiecej niz

temperatura zadana,

- Multilevel: mozliwo$¢ gotowania roznych potraw w tych samych

warunkach, o rdznym czasie obrobki termicznej,

- Holding Cabinet: utrzymywanie ugotowanych potraw

w temperaturze serwowania,

- Cool Down: szybkie schtadzanie komory dla szybkiej zmiany

aktualnie gotowanego produktu,

- Proofer: piec petni funkcje komory rozrostu.

- Wyposazony w port USB - do pobierania danych HACCP.

- Potaczenie Wi-Fi do aktualizacji oprogramowania.

- Programowalny: zapisywanie 500 programaw, do 10 krokow

w kazdym.

- Mozliwos¢ wyboru ulubionych receptur i ustawienia ich jako

przepisow szybkiego startu.

- Menu w42 jezykach.

- Programowanie opéznionego startu az o 2h.

- Zabezpieczenie przed przegrzaniem.

- Wyzsza moc grzatek w stosunku do modelu MKF711TS (15 kW)

lub MKF1111VTS (19 kW) w petni pozwalaja wykorzysta¢
mozliwosci bojlera.

- Pojemnos¢ komory: 7 blach GN 1/1 (MKF711VTS] lub 11 blach

GN 1/1 [MKF1111VTS] - nie s dotaczone do zestawu.

- Wspétczynnik szczelnosci: IPX 5.
- Zakres temperatury: 30°C do 270°C.
- Odlegtosc miedzy prowadnicami: 73 mm.
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4

Elektryczne
kod

odlegtos¢ miedzy prowadnicami
wymiary zew.

wentylator z autorewersem
moc/napiecie

waga

PLN

PODSTAWA

kod

wymiary

opis

PLN

o)
Wi-Fi

MKF711VTS

Tx
GN 1/
MKF711VTS
z bojlerem
68 mm
730x784x(H)850 mm
2
15 kW/400V
96 kg
28839,00

229521
610x560x(H)770 mm
5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1479,00

11x
GN1/1
MKF1111VTS
zbojlerem
68 mm
730x785x(H}1130 mm
2
19 kW/400 V
113,8 kg
38052,00

220795
610x560x(H)620 mm

5 par prowadnic
na pojemniki GN 1/1
1499,00

pic i

MKF1111VTS

BOJLER - dzieki wytwarzaniu pary w wysoko wydajnym bojlerze, zyskujemy dostep do niczym nieograniczonej ilosci pary. Dzieki temu
nasze danie beda przygotowane w optymalny sposab, aby zniwelowac ryzyko strat i zapewnic idealna powtarzalnos¢ Waszych dan.
Warzywa gotowane na parze, ryby, mieso, wszystko przygotujecie szybko, bez ktopotu, z zachowaniem wszystkich wartosci odzywczych.

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

MHENDI
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE MILLENNIAL BLACK MASK GASTRO COMPACT

ELEKTRYCZNE, STEROWANE ELEKTRONICZNE

- Seria nowoczesnych piecow konwekcyjno-parowych
MILLENNIAL BLACK MASK COMPACT idealnie znajdzie swoje

przeznaczenie wszedzie tam, gdzie kazdy centymetr powierzchni

jest niezwykle wazny.
Tylko 500 mm szerokosci sprawia, ze piec zmiesci sie
w kazdej, nawet najmniejszej kuchni. Jest to takze dobre
rozwiazanie na drugi lub nawet trzeci piec w kuchni

- Elektroniczny, 7-calowy, dotykowy panel sterowania umozliwia
wygodne i precyzyjne ustawienie zadanych parametrow
gotowania

Najwazniejsze funkcje:

- 1-punktowa sonda - Dzieki sondzie piec moze stale kontrolowa¢

i utrzymywac wskazana temperature wewnatrz potrawy.
Nieustannie i samoczynnie koryguje parametry, zapewniajac
doskonate efekty pieczenia i gotowania.

- Automatyczny system myjacy - Opcja montowana wytacznie
w fabryce. 4 programy mycia: Eco, Normalny, Instensywny,
Ptukanie. Dostosowane do réznego poziomu zabrudzenia
komory. Nowa konstrukeja gtowicy myjacej daje az do 30%
oszczednosci wody

- Pre-Heating - Rozgrzewanie komory pieca 0 +30°C wigcej niz
temperatura zadana w celu przygotowania pieca na przyjecie
potrawy

- Holding - Utrzymywania potrawy w odpowiednio wysokie]

428

EXTRA
WASKI

TYLKO 50 CM

2 LATA

GWARANCJI

Airflowlogic™ - innowacyjne rozwiazanie
polegajace na catkowitym przeprojektowaniu
deflektora (ostony wentylatora). Efektem tego
zabiegu jest poprawa cyrkulacji powietrza,
dzieki ktorej osiagnieto najlepsze wartosci

w rdwnomiernym gotowaniu na kazdym
poziomie i w kazdym miejscu pojemnika GN
Lub blachy 600x400 mm. Airflowlogic™ daje
gwarancje doskonatej jakosci obrobki termicznej
w piecach. Wybierajac piec Millennial

z patentem Airflowlogic™, wybierasz
najwyzsza jakos¢ pracy w kuchni.

Humilogic™ - nowy system nawilzania
polegajacy na podawaniu wody bezposrednio

z wentylatora. Zapewnia on wysoki poziom
wilgoci i znacznie mniejsze zuzycie wody.

W systemie tym para dociera do wnetrza
gotowanych potraw, co wptywa na podkreslenie
ich naturalnego smaku i aromatu. Humilogic™
to rozwiazanie dla najlepszych szefow kuchni,
oczekujacych tez najlepszych efektow swojej

pracy.

temperaturze, bezposrednio po zakoriczeniu cyklu gotowania
Cool Down - szybkie obnizenie temperatury w komorze, w celu
dostosowania do potrzeb kolejnej potrawy, wymagajacej nizszej
temperatury niz panujaca w komorze

HACCP - Mozliwo$¢ sczytania parametrow pracy pieca w celu
kontroli poprawnego przebiegu procesow gotowania

Proofer - Funkcja zamienia piec w komore rozrostu

Holding Cabinet - Piec moze petnic role szafy bankietowe]

- utrzymuje dania w odpowiednio wysokiej temperaturze

i nawilzeniu, do momentu wydawania positkow

Mozliwos¢ zapisania 100 programéw, po 10 krokow kazdy

- Wystarczy wybrac jeden ze 100 programdw i wcisnac START.
Piec sam rozpocznie prace, precyzyjnie utrzymujac wezesniej
zapisane parametry takie jak temperatura w komorze,
temperatura wnetrza potrawy, czas gotowania, stopien
wilgotnosci w kazdym kroku catego cyklu. Parametry te mozna
modyfikowac, zapisywac i usuwac z pamieci

Trzy predkosci wentylatorow od 1500 do 2800 obr./min

- Trzystopniowa regulacja predkosci wentylatora zapewnia
dostosowanie sity nawiewu do potrzeb gotowania oraz
jednorodna temperature w catej komorze

Gotowanie z uzyciem sondy - Dzieki sondzie piec moze stale
kontrolowac i utrzymywac wskazana temperature wewnatrz
potrawy. Nieustannie i samoczynnie koryguje parametry,

MHENDI



zadanych parametrow gotowania.

ikon.

6x
GN 2/3

kod MKF623CBM

wydajnosé 54-72 dan/dzien
odlegtos¢ miedzy
prowadnicami

wymiary zewnetrzne

68 mm

500x750x(H)700 mm

ilos¢ wentylatorow 1

z autorewersem

moc/napiecie 5,2 KW/400V
waga 61,6 kg

PLN 15593,00
PODSTAWA

kod MKTS623C
wymiary 500x556x(H)770 mm
PLN 3486,00

zapewniajac doskonate efekty pieczenia i gotowania

- Gotowanie z wykorzystaniem funkcji Delta T - Jest to
udoskonalona metoda gotowania z sonda. Szczegélnie przydatna
przy pieczeniu wiekszych porcji miesa, takich jak np. szynka.
System samoczynnie utrzymuje niewielka réznice pomiedzy
temperatura w komorze, a Srodkiem potrawy. Dzieki temu
potrawa jest rownomiernie ugotowana

- Port USB - Rozwiazanie szczegélnie zalecane dla kuchni
sieciowych. Wystarczy zaprogramowac tylko jeden piec. Do
pozostatych mozna wgrac program za posrednictwem portu USB

POZOSTALE CECHY PIECOW MILLENNIAL BLACK MASK GASTRO

COMPACT:

- Regulacja temperatury w zakresie 30-270°C

- Ustawianie czasu pracy do 11 h, 59 min lub praca ciagta NON-STOP

- Opdznienie automatycznego wtaczenia sie pieca az do 24
godzin - przydatne w celu przygotowania pieca lub dania przed
przyjéciem personelu do pracy

- Mozliwos¢ zapisania dnia i aktualnej godziny

- Alarm wywotany okapem kondensacyjnym (dziata tylko w piecu
z podtaczonym okapem)

- Para wytwarzana poprzez bezposredni natrysk wody na grzatki,
2 10-cio stopniowa requlacja stopnia zaparowania

- Podwajnie przeszklone drzwi do komory oraz owietlenie LED

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

Elektroniczny, 7-calowy, dotykowy panel
sterowania - sterowanie elektroniczne
umozliwia bardzo precyzyjne ustawienie

Wszystkie parametry i funkcje wskazywane
sa w sposob numeryczny lub za pomoca

MHENDI
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6x 10x
GN1/1 GN1/1
MKF611CBM MKF1011CBM

90-120 dan/dzien 150-200 dari/dzien
68 mm 68 mm
500x930x(H]700 mm 500x930x(H]970 mm

1 1

7,8 KW/400V 15,4 kW/400
708 kg 952 kg
18916,00 24284,00
MKTS11C MKTS11C
500x736x(H1770 mm 500x736x(H1770 mm
3486,00 3486,00

Bezpieczne drzwi - blokada otwarcia przy 60°, 90°, 120° oraz

180° zapobiega oparzeniom obstugi poprzez niekontrolowany

ruch drzwi po ich otwarciu

Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie

Drzwi z zawiasem po prawej

- Latwe otwieranie wewnetrznej szyby drzwi

Uszczelka drzwi wykonana z grubego i odpornego na wysokie

temperatury silikony, montowana w obudowie pieca, tatwa do

samodzielnej wymiany

Izolowana obudowa pieca nie tylko wptywa na oszczednos¢

energii elektrycznej, ale i zwieksza bezpieczenstwo personelu

kuchni

Rynienka pod drzwiami zapobiega kapaniu skondensowanej

pary, szczegdlnie po gotowaniu w cyklu mieszanym i na parze

Komora pieca wykonana z wysokie] klasy stali nierdzewnej

AISI 304

- Ttoczona komora pieca z zaokraglonymi naroznikami utatwia
czyszczenie pieca

- Obudowa w catosci ze stali nierdzewne]

Wspétczynnik szczelnosci: IPX 4

- Regulowane nozki zapewniaja idealne wypoziomowanie pieca

- Wymagane podtaczenie do pradu, uzdatnionej wody, kanalizacji
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE MILLENNIAL TOUCH SCREEN GASTRO COMPACT

ELEKTRYCZNE, STEROWANE ELEKTRONICZNE

> 20«

- Seria nowoczesnych piecow konwekcyjno-parowych
MILLENNIAL BLACK MASK COMPACT idealnie znajdzie swoje
przeznaczenie wszedzie tam, gdzie kazdy centymetr powierzchni
jest niezwykle wazny.

Tylko 500 mm szerokosci sprawia, ze piec zmiesci sie
w kazdej, nawet najmniejszej kuchni. Jest to takze dobre
rozwiazanie na drugi lub nawet trzeci piec w kuchni

- Elektroniczny, 7-calowy, dotykowy panel sterowania umozliwia
wygodne i precyzyjne ustawienie zadanych parametrow
gotowania

Najwazniejsze funkcje:

- Wielopunktowa sonda - Dzieki sondzie piec moze stale
kontrolowac i utrzymywac wskazana temperature wewnatrz
potrawy. Nieustannie i samoczynnie koryguje parametry,
zapewniajac doskonate efekty pieczenia i gotowania.

- Automatyczny system myjacy - Opcja montowana wytacznie
w fabryce. 4 programy mycia: Eco, Normalny, Instensywny,
Ptukanie. Dostosowane do réznego poziomu zabrudzenia
komory. Nowa konstrukeja gtowicy myjacej daje az do 30%
oszczednosci wody

- Pre-Heating - Rozgrzewanie komory pieca 0 +30°C wiecej niz
temperatura zadana w celu przygotowania pieca na przyjecie
potrawy

Airflowlogic™ - innowacyjne rozwiazanie polegajace
na catkowitym przeprojektowaniu deflektora (ostony
wentylatora). Efektem tego zabiegu jest poprawa
cyrkulacji powietrza, dzieki ktdrej osiagnieto najlepsze
wartosci w rownomiernym gotowaniu na kazdym
poziomie i w kazdym miejscu pojemnika GN Lub blachy
600x400 mm. Airflowlogic™ daje gwarancje doskonate]
jakosci obrobki termicznej w piecach.

Wybierajac piec Millennial z patentem Airflowlogic™,
wybierasz najwyzsza jakos¢ pracy w kuchni.

Humilogic™ - nowy system nawilzania

polegajacy na podawaniu wody bezposrednio

z wentylatora. Zapewnia on wysoki poziom wilgoci i
znacznie mniejsze zuzycie wody. W systemie tym para
dociera do wnetrza gotowanych potraw, co wptywa

na podkreslenie ich naturalnego smaku i aromatu.
Humilogic™ to rozwiazanie dla najlepszych szefow
kuchni, oczekujacych tez najlepszych efektow swojej
pracy.

Drylogic™ - innowacyjny system osuszania komory
pieca. Dzieki ciagtej weryfikacji parametrow piece
Millennial TS maja petna kontrole nad utrzymaniem
wtasciwego poziomu wilgotnosci w komorze
gotowania. Specjalny zawdr sterowany przez komputer
kontroluje wymiane powietrza w komorze i usuwa
nadmierna wilgoc.

- Holding - Utrzymywania potrawy w odpowiednio wysokiej
temperaturze, bezposrednio po zakoriczeniu cyklu gotowania
- Cool Down - Szybkie obnizenie temperatury w komorze, w celu
dostosowania do potrzeb kolejnej potrawy, wymagajacej nizszej
temperatury niz panujaca w komorze
- HACCP - Mozliwo$¢ sczytania parametrow pracy pieca w celu
kontroli poprawnego przebiegu procesow gotowania
- Proofer - Funkcja zamienia piec w komore rozrostu
- Holding Cabinet - Piec moze petni¢ role szafy bankietowej
- utrzymuje dania w odpowiednio wysokiej temperaturze
i nawilzeniu, do momentu wydawania positkow
- Mozliwos¢ zapisania 100 programéw, po 10 krokow kazdy
- Wystarczy wybrac jeden ze 100 programdw i weisnac START.
Piec sam rozpocznie prace, precyzyjnie utrzymujac wezesniej
zapisane parametry takie jak temperatura w komorze,
temperatura wnetrza potrawy, czas gotowania, stopien
wilgotnosci w kazdym kroku catego cyklu. Parametry te mozna
modyfikowac, zapisywac i usuwac z pamieci
Trzy predkosci wentylatorw od 1500 do 2800 obr./min
- Trzystopniowa regulacja predkosci wentylatora zapewnia
dostosowanie sity nawiewu do potrzeb gotowania oraz
jednorodna temperature w catej komorze
- Gotowanie z uzyciem sondy - Dzieki sondzie piec moze stale
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Elektroniczny, 7-calowy, kolorowy,
dotykowy panel sterowania TFT

- umozliwiajacy bardzo precyzyjne
ustawienie zadanych parametrow
gotowania. Pozwala na zapisywanie nowych
i aktualizacje starych przepisow gotowania

EXTRA
WASKI

TYLKO 50 CM

2 LATA

GWARANCJI

takze w jezyku polskim.

6x
GN2/3
kod MKF623CTS
wydajnosé 54-72 dafi/dzien
odlegtos¢ miedzy 68 mm

prowadnicami

wymiary zewnetrzne 500x750x(H)700 mm

ilos¢ wentylatorow 1
zautorewersem

moc/napiecie 5,2 kW/400 V
waga 61,6 kg

PLN 19923,00
PODSTAWA

kod MKTS623C
wymiary 500x556x(H]770 mm
PLN 3486,00

kontrolowac i utrzymywac wskazang temperature wewnatrz
potrawy. Nieustannie i samoczynnie koryguje parametry,
zapewniajac doskonate efekty pieczenia i gotowania

- Gotowanie z wykorzystaniem funkcji Delta T - Jest to
udoskonalona metoda gotowania z sonda. Szczegélnie przydatna
przy pieczeniu wiekszych porcji miesa, takich jak np. szynka.
System samoczynnie utrzymuje niewielka roznice pomiedzy
temperatura w komorze, a Srodkiem potrawy. Dzieki temu
potrawa jest réwnomiernie ugotowana

- Port USB - Rozwiazanie szczegélnie zalecane dla kuchni
sieciowych. Wystarczy zaprogramowac tylko jeden piec. Do
pozostatych mozna wgrac program za posrednictwem portu USB

POZOSTALE CECHY PIECOW MILLENNIAL BLACK MASK GASTRO

COMPACT:

- Regulacja temperatury w zakresie 30-270°C

- Ustawianie czasu pracy do 11 h, 59 min lub praca ciagta NON-STOP

- Opoznienie automatycznego wtaczenia sie pieca az do 24 godzin
- przydatne w celu przygotowania pieca lub dania przed
przyjéciem personelu do pracy

- Mozliwos¢ zapisania dnia i aktualnej godziny

- Alarm wywotany okapem kondensacyjnym (dziata tylko w piecu
z podtaczonym okapem)

- Para wytwarzana poprzez bezposredni natrysk wody na grzatki,

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

ox 10x
GN1/1 GN1/1
MKF611CTS MKF1011CTS
90-120 dan/dzien 150-200 dafi/dzien
68 mm 68 mm

500x930x(H)700 mm 500%930x(H970 mm
1 1

7,8 KW/400V 16,4 KW/400V
708 kg 952 kg
22680,00 28694,00
MKTS11C MKTS11C
500x736x(H1770 mm 500x736x(H)770 mm
3486,00 3486,00

2 10-cio stopniowa regulacja stopnia zaparowania
- Podwajnie przeszklone drzwi do komory oraz o$wietlenie LED
Bezpieczne drzwi - blokada otwarcia przy 60°, 90°, 120° oraz
180° zapobiega oparzeniom obstugi poprzez niekontrolowany
ruch drzwi po ich otwarciu
Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie
- Drzwi z zawiasem po prawej
tatwe otwieranie wewnetrznej szyby drzwi
Uszczelka drzwi wykonana z grubego i odpornego na wysokie
temperatury silikony, montowana w obudowie pieca, tatwa do
samodzielnej wymiany
- Izolowana obudowa pieca nie tylko wptywa na oszczednosc
energii elektrycznej, ale i zwieksza bezpieczenstwo personelu
kuchni
Rynienka pod drzwiami zapobiega kapaniu skondensowanej
pary, szczegdlnie po gotowaniu w cyklu mieszanym i na parze
- Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej AISI 304
- Ttoczona komora pieca z zaokraglonymi naroznikami utatwia
czyszczenie pieca
- Obudowa w catosci ze stali nierdzewnej
- Wspdtczynnik szczelnosci: IPX 4
- Regulowane nozki zapewniaja idealne wypoziomowanie pieca
- Wymagane podtaczenie do pradu, uzdatnionej wody, kanalizacji
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PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

m

SS.

stainless steel

225967

KOMORA ROZROSTU 8 x 600x400 MM

- Sterowanie manualne

- Urzadzenia do rozrostu surowego ciasta bedace takze podstawa
pod piec

- Modutowy ksztatt urzadzen pozwala na zestawienie w szeregu
wiekszej ilosci urzadzen wraz z piecami

- Pozwalaja na oszczednos¢ miejsca oraz prezentacje Swiezo
wypiekanego pieczywa

- Ze stali nierdzewnej AlSI 430

- Prowadnice na blachy cukiernicze 600x400 mm

- Przeszklone drzwi skrzydtowe

- Temperatura sterowana termostatem, 2 grzatki kazda po 1,2 kW

- Pasuje do piecow 225516, 225523, 225059, EKF464N,
EKF464NUD, EKF464NTUD

kod 225967

pojemnos¢ komory 8 blach x 600x400 mm
dlegtosc mi

P I Mm

wymiary zew. 795x655x(H)835 mm

termostat elektromechaniczny 30°C do 60°C

napiecie 220V

moc 2L kW

waga 43,6 kg

PLN 7006,00




PIECE STATYCZNE PIEKARNICZ0-CUKIERNICZE 600X400 MM
Z ZAPAROWANIEM, STEROWANE ELEKTRONICZNIE, ELEKTRYCZNY

- Idealne rozwiazanie dla punktéw gastronomicznych takich - Prosty w obstudze i intuicyjny dotykowy panel sterowania
jak pizzerie, restauracje, stotowki, piekarnie lub kuchnie - Regulacja grzatek i termostatow za posrednictwem
restauracyjne ceniace sobie przygotowywanie produktow dedykowanych przyciskow na panelu sterowania
cukierniczych, piekarniczych oraz pizzy na najwyzszym poziomie - Timer
z duza doktadnoscia w procesie produkcyjnym - Temperatura maksymalna: 350°C
- Programowalny - mozliwo$¢ zapisywania 50 przepisow - Zamontowany system zaparowania sprawia, ze piec nadaje sie
w pamieci pieca nawet do bardzo duzej ilosci wyszukanych rodzajow wypiekow
- Komora o pojemnosci blachy 600x400 (model MKF D17 - Komora w catosci wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 430
lub o pojemnosci dwach blach 600x400 utozonych na jednej - Wspotczynnik szczelnosci IPX3

powierzchni (model MKF D2T).

2 LATA

GWARANCJI
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1x 2X
600x400 600x400

kod MKFD1T MKFD2T
wymiary zewnetrzne 850x980x(H)435 mm 850x1250x(H)435 mm
Iloé¢ grzatek 6 6
moc/napiecie 2,7kW/230V 5,4 KW/400V
waga 65 kg 85kg
PLN 14090,00 15656,00

~
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do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% «p HENDI 433



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

podstawa 220795

ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA DODATKOWEGO

Touch Screen (w tym Compact)
Black Mask (w tym Compact)
Smart

Touch Screen

Black Mask

Smart

Touch Screen (w tym Compact)
Black Mask (w tym Compact)
Smart

Touch Screen

Black Mask

Smart

GASTRO
Elektryczny
BAKERY

GASTRO
Gazowy
BAKERY

434 @MHENDI

okap - tylko do piecy w wersji elektrycznej

piec okap
piec Gastro MKF511S MKKC5S
MKF511S, MKF511BM, MKF511BM, MKF511TS MKKC5
MKF511TS, MKF5116GS, MKF711S, MKF1111S MKKC711S
MKF511GBM, MKF511GTS MKF711BM, MKF711TS, MKKCT11
MKF1111BM, MKF1111TS
zestaw do pietrowania
MKS11
piec Gastro Motliwe konfiguracje piecy
MKF511S, MKF511BM, -
MKF511TS, MKF7115, PEGEy  psddn
MKF711BM, MKF711TS, Sblach + Sblach
MKF5116S, MKF511GBM, Sblach  +  7blach
MKF5116TS, MKF711GS, 7blach + 7blach
MKF7116BM, MKF7116TS 5blach  + 11blach
zestaw do pietrowania
MKS11
podstawa MKT 11D
okap - tylko do piecy w wersji elektrycznej
piec okap
MKF1111S MKKC711S e
MKF1111BM, MKF1111TS  MKKC711 o i 1§ “:
— 1=
1= 2
=z | 3
piec Gastro A 3 -
MKF1111S, MKF1111BM, i
MKF1111TS, MKF1111GS, J =
MKF1111GBM, MKF1111GTS =, 220795

PODSTAWA POD PIEC

- Wykonana ze stali nierdzewnej.

- Pojemnosé: 5x GN 1/1.

- Regulowane stopki w zakresie: +25/-5 mm.
kod mm PLN

220795  610x560x(H)620  1499,00
system myjacy sonda
standard standard, 3-punktowa
standard standard, 1-punktowa
standard standard, 3-punktowa
opcja opcja
standard standard, 3-punktowa
opcja opcja
standard standard, 1-punktowa
opcja opcja



MKS11

ZESTAW DO PIETROWANIA

PIECOW

- Niezbedny zestaw montazowy do
bezpiecznego i estetycznego potaczenia
pietrowania piecow w przypadku ich
pietrowania

- Maskownica wykonana ze stali
nierdzewnej AlSI 430

- Niezbedne elementy przytaczeniowe
w komplecie

- Zestawy roznia sie miedzy soba, sa
dostosowane do modeli taczonych piecow

kod mm PLN
MKS11 (H)55 2226,00
MKS11C (H)55 2501,00
MKS23C (H)55 2501,00
MKS64 (H)55 2501,00
9
-4-—-"» o
EKSCS
SONDA TEMPERATURY
WEWNETRZNEJ WRAZ
Z UCHWYTEM

- Przeznaczona do mierzenia i monitoro-
wania temperatury wewnatrz produktu
poddawanego obrdbce termicznej

- Wspotpracuje z oprogramowaniem pieca
w celu utrzymania zadanej temperatury

- 1 punktowa

- Do piecow na pojemniki GN i blachy
600x400 mm serii Millennial Black Mask,
wytacznie jako opcja

kod PLN
EKSCS 1153,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

MKKPIC

ZESTAW ,MONTA20WY

DO PIECOW MILLENNIAL

W sktad zestawu wchodzi:

- specjalny syfon z PCV w ksztatcie litery ,U"

- waz odptywowy

- ostona syfonu ze stali nierdzewnej
utrzymuje bezpieczny dystans pieca
iinstalacji od Sciany

kod PLN
MKKPIC 1468,00
MKKPI 1119,00
a5
-
\'\.: L4

MKAF

APARAT WEDZARNICZY

DO PIECOW MILLENNIAL

- Przeznaczony do wedzenia wszelkiego ro-
dzaju mies, warzy i owocow bezposrednio
w komorach piecow konwekcyjno-paro-
wych serii Millennial

- Pojemnik na zrebki wykonany z wysokoga-
tunkowej stali nierdzewnej AISI 430

- Grzatka elektryczna sterowana elektro-
mechanicznie

- Mozliwos¢ regulacji temperatury w zakre-
sie 20°C-80°C

- Wersja elektryczna, jednofazowa

- Kabel elektryczny o dtugosci 1,6 m

- Waga netto: 2,6 kg

- Szeroki wybdr zrebkéw drewnianych

dostepny w ofercie HENDI
kod \ w mm PLN
MKAF 230 200 173x432 1740,00
x(HJ39

MHENDI

finea
’\Q

MKWT

AUTOMATYCZNY SYSTEM

MYJACY DLA PIECOW

MILLENNIAL BLACK MASK

- 4 programy mycia: Eco, Normalny,
Instensywny, Ptukanie, dostosowane do
réznego poziomu zabrudzenia komory

- Nowa gtowica myjaca pozwala na
uzyskanie oszczednosci wody do 30%

kod PLN

MKWT 2647,00

MKT11D

PODSTAWA DO PIETROWANIA

PIECOW

- Wykonana ze stali nierdzewnej.

- Do stosowania z zestawem MKS11 do
pietrowania piecow.

- Motliwe kombinacje pietrowania:

- Piece typu Smart: 5+5, 5+7, 5+11, 7+7.

- Piece typu Black Mask: 5+5, 5+7, 5+11,
7+7.

- Piece Touch Screen: 5+5, 547, 5+11, 7+7.

- Podstawa przeznaczona wytacznie
do konfiguracji z dwoma pietrowo
ustawionymi piecami.

kod mm PLN
MKT11D  730x600x(H)220  3533,00
435



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

OKAPY KONDENSACYJNE DO PIECOW KONWEKCYJNO-PAROWYCH DLA GASTRONOMI|

SERII MILLENNIAL TOUCH SCREEN GASTRO, BLACK MASK GASTRO ORAZ SMART

- Silnik jednofazowy o jednym kierunku obrotow wentylacyjnego

- Maksymalny przeptyw powietrza: od 400 m¥%h do 600 m¥%h - W zestawie:
- Obudowa wykonana z najwyzszej jakosci stali AlSI 430
- Podtaczenie do Swiezej wody 3/4” o cisnieniu 100-200 kPa

1,0-2,0 bar) - przewdd elektryczny o dt. 1,6 m

- Nie wymagaja podtaczenia do statego przewodu lub komina

kod przeznaczony do piecow v w
MKKC4S Millennial Smart o pojemnosci 4x 600x400 mm
Millennial Touch Screen oraz Black Mask o pojemnosci
MKKC4 4x 6004400 mm 230 600
MKKC5S Millennial Smart o pojemnosci 5x GN 1/1 230 600
MKKC5  Millennial Touch Screen oraz Black Mask o pojemnosci 5x GN 1/1 230 600
Millennial Smart o pojemnosci 6x 600x400 mm
MKKC6105 oraz 10x 600x400 mm 230 | 600
Millennial Touch Screen oraz Black Mask
MKKC610 0 pojemnosci 6x 600x400 mm oraz 10x 600x400 mm 230 &0
Millennial Touch Screen Compact oraz Black Mask Compact
MKKCé10C 0 pojemnosci 6x GN 1/1 oraz 10x GN 1/1 230 &0
MKKC623C  Millennial Touch Screen oraz Black Mask o pojemnosci 6x GN 2/3 230 600
MKKC711S Millennial Smart 7x GN 1/1 oraz 11x GN 1/1 230 600
Millennial Touch Screen oraz Black Mask
MKKCT11 0 pojemnosci 7x GN 1/1 oraz 11x GN 1/1 230 éa0
MKKC1620S Millennial Smart 1éx 600x400 mm oraz 20x GN 1/1 230 600
MKKC1620 Millennial Touch Screen oraz Black Mask 230 600

0 pojemnosci 16x 600x400 mm oraz 20x GN 1/1

- odptyw kanalizacyjny @ 30 mm

mm

850x1045x(H)308

730x860x(H)308
730x860x(H)308

850x1045x(H)308
850x1045x(H)308

500x942x(H)308

500x762x(H)308
730x860x(H)308

730x860x(H)308
930x1045x(H)308
930x1045x(H)308

waga

230 600 850x1045x(H)308 26

26

9

26

w

14

- waz przytaczeniowy do wody z gwintem 3/4" o dt. 1,5m
- 1filtr abiryntowy

PLN
6528,00
6528,00

6528,00
6528,00

6528,00
6528,00

6069,00

5314,00
6528,00

6528,00
8600,00
8600,00

EXTREME BOOSTER PROFESJONALNY

PREPARAT DO MYCIA GRILLI | PIECOW

- Gotowy do uzycia silnie zasadowy preparat do biezacego
usuwania zanieczyszczen ttuszczowo-smolistych, przypalonego

E i A Hu;zgzu i przebarwien pochodzenia organicznego
- Myje i odttuszcza
) 3 - Zalecany do codziennego mycia grilli, piecow, piekarnikow,
-7 3 okapow
- Utrzymuje naturalny potysk mytych powierzchni
"D 3 - Bezzapachowy
- pH14
kod litry PLN
975039 975039 1 27,00

436 MHENDI

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



PRYSZNIC DO MYCIA KOMORY PIECA

RECZNY, UNIWERSALNY

- Idealny dla kazdego szefa kuchni dbajacego o czystos¢ swoich
urzadzen gastronomicznych

- Przeznaczony do komar wszelkiego typu piecow: konwekeyjnych,
konwekcyjno-parowych, piekarnikow, ale takze komor frytownic,
ptyt grillowych, blatow stotow roboczych i wszystkich urzadzen
i ich czesci, ktore moga by¢ myte otwartym strumieniem wody

- Dtugi 2-metrowy waz pozwala dotrze¢ do kazdego urzadzenia
znajdujacego sie w jego zasiegu

- Wygodna raczka z zaworem spustowym idealnie lezy w dtoni

- Specjalny uchwyt do montazu za pomoca 3 wkretow
bezposrednio na obudowie pieca w miejscu wyznaczonym przez
serwisanta lub na Scianie

- Strumien rozdzielany na wiele mniejszych za pomoca sitka
zwigksza powierzchnie mycia

- Idealny dla wody o temperaturze 0d 5°C do 85°C

- Maksymalny przeptyw wody do 11 {/min przy ciénieniu 3 bary

- Rekomendowane cisnienie wody zasilajacej: 3 bary

- Cisnienie robocze wody zasilajacej: 0,5-7 barow

PODSTAWY POD PIEC W FORMIE KOMORY

ROZROSTU | GAROWNIKA

- Stuzy do podtrzymywania ugotowanych dar w odpowiednio
wysokiej temperaturze do 85°C

- Komora wykonana z najwyzszej jakosci stali AISI 430

- Temperatura kontrolowana elektronicznie

- Funkcja PRE-HEATING umozliwia szybkie nagrzanie komory

- Urzadzenie na 4 kotkach, w tym 2 z hamulcem dla bezpiecznego
ustawienia kolumny piec + komora

- Wspétczynnik szczelnosci: IPX 4

- UWAGA: do potaczenia z garownikiem potrzebne dodatkowe
elementy taczace - o szczegoty pytaj swojego sprzedawce

10x
600x400

fod MKL1064S
przeznaczenie piece Millennial Smart Bakery
4x 600x400 mm
6x 600x400 mm
10x 600x400 mm
odlegtosc miedzy prowadnicami 85 mm
850x1030x(H)770 mm
posrednie za pomoca przycisku
na panelu garownika

wymiary zewnetrzne

nawilzenie

temp. garowania 25-65°C
temp. PRE-HEATING dla garowania -

temp. PRE-HEATING dla utrzymania ciepta -

temp. utrzymania ciepta -
moc/napiecie 2,6 kW/230V
waga 91 kg

PN 10191,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

810323

FLEX EPDM
INOX+PVC

- Obudowa wykonana z nylonu PAG6, stalowe czesci pokryte

nierdzewiejacym chromem

- Przytacze do zaworu sieci wodnej: 1/2"

kod mm PLN
810323 56x42x(H)2000 224,00
MKLM1064
12x 10x
GN1/1 600x400
MKM1211 MKLM1064

piece Millennial Black Mask
i Touch Screen
5xGN 1/1
TxGN 1/1
12xGN1/1
75 mm
730x875x(H)770 mm

85°C
30-60°C
18 kW/230V
708 kg
12307,00

MHENDI

piece Millennial Black Mask
i Touch Screen
4x 600x400 mm
6x 600x400 mm
10x 600x400 mm
85 mm
850x1030x(H)700 mm
8-stopniowa regulacja
z panelu na piecu
20-40°C
20°C
65°C
30-60°C
1,8 kW/230V
91kg
13292,00

437




PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

BLACHY CONVECTOMAT CLASSIC SEIN I
)

Ky <
S

7 4
oI A
UEQ

Rant czterostronny 20 mm

- umozliwia osadzenie blachy

w ekspozytorach sprzedazowych
- .sprzedaz z blachy”

Powtoka fit&non stick

- pieczenie z 90% redukcja
ttuszczow; powierzchnia
marmurkowa zabezpiecza

przed przywieraniem Solidna konstrukcja

- zapobiega deformacji.
Blacha stabilnie lezy

w prowadnicach komory
piekarnika, nie ulega
odksztatceniu

Dno i scianki o podwyzszonej
grubosci 1 mm - gwarancja
utrzymania stabilne]
temperatury na catej
powierzchni, nie przypieka
miejscowo

Bezpieczna powtoka
- nie zawiera toksyn uwalniajacych
sie w potaczeniu z surowcami
spozywczymi w wyniku dziatania
wysokich temperatur

Bezzapachowa emaliowana stal
- nie emituje przykrych zapachow
w wysokich przedziatach
temperatur. Odpornosc termiczna
do 300 °C

Blacha z katami prostymi
umozliwiajacymi maksymalne
wykorzystanie gotowego produktu
oraz tatwiejsze szacowanie
foodcost-u - regularnosc porcji

i wyzszy zysk produkeyjny

890257

890240
890356
890233

890349 890387

BLACHA CONVECTOMAT BLACHA CONVECTOMAT BLACHA CONVECTOMAT
CLASSIC GN 2/3 CLASSIC GN 1/1 CLASSIC 600X400
kod mm PLN kod mm PLN kod mm PLN

890356  354x325x(HJ20 189,00 890257  530x325x(H)20 209,00 890387  600x400x(HI20 229,00
890349  354x325x(HI40 209,00 890240  530x325x(HJ40 209,00
890233  530x325x(Hl60 219,00

438 qp HENDI do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



BLACHY | PLYTY DO GRILLOWANIA CONVECTOMAT Al
- Wykonane z odlewu aluminium.

- Powierzchnia wykoriczona powtoka PTFE.

- Przystosowane do uzytku w piecu do maks. temperatury 200°C.

aluminium

808825

PLYTA DO GRILLOWANIA, RYFLOWANA
CONVECTOMAT GRILLPLATE

808832

- Wykonana z odlewu aluminium. RUSZT DO GRILLOWANIA CONVECTOMAT
- Grubos¢: 9 mm. GRILL B
kod m PN - Wykonana z odtewu_ aluminium.
808825 530:325x(H)15 415,00 - 24zebracgrubosci§ mm.
- Przestrzen miedzy zebrami: 13 mm.
kod mm PLN
808832 530x325x(H]15 338,00

808849

808863

BLACHA Z POWLOKA NIEPRZYWIERAJACA i
CONVECTOMAT ROAST
- Wymiary wewnetrzne: 470x260 mm. BLACHA WYPIEKOWA Z POWLOKA
- Lekko sptaszczony, szeroki rant - zapobiega rozlewaniu sie NIEPRZYWIERAJACA CONVECTOMAT BAKE
oleju i innych ptynow. - Waski rant na kazdej stronie.
kod m LN - Wymiar wewnetrzne: 505x300 mm.
808849 530x325x(H)17 195,00 kod mm PLN
808863 530x325x(H)10 193,00

T s0me18

KOSZ DO PIECZENIA FRYTEK, FALISTY

CONVECTOMAT FRY

- Siatka wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304, BLACHA DO JAJEK SADZONYCH, Z POWLOKA

- Rama i uchwyty wykonane ze stali nierdzewnej. NIEPRZYWIERAJACA CONVECTOMAT

- Faliste dno zapobiegajace przywieraniu. EGGPLATE

- Wymiar oczek w siatce: 7x7 mm. - 8formidealnych na jajka sadzone, pancakes, omlety.

- Powierzchnia do pieczenia: ok. 450x255 mm. - Formy o wymiarach ¢11 cm na gérze, g8 cm na dole,

- Odpornos¢ na temperature do 200°C. 0 gtebokosci 2 cm.

- Nadaje sie do mycia w zmywarce. kod mm PLN

kod mm PLN 808856 530x325x(H)26 155,00

808818 530x325x(H)40 163,00

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% “p HENDI 439



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

BLACHY WYPIEKOWE

GN1/1 GN2/3
530x325 354x325 600x400
o kod 808429
Aluminiowa z powtoka
nieprzywierajaca z Teflonu® wys. [H10 mm
Gtadka
BLACHA PLN 172,00
WYPIEKOWA

kod 808405 808412
wys. (H)10mm  (H)10 mm
PLN 176,00 176,00
kod 808306 808313
wys.  (H)10mm  (H)10 mm
PLN 87,00 86,00

Z 4 RANTAMI Aluminiowa z powtoka
nieprzywierajaca z Teflonu®
Perforowana

Perforowana

>
<>
o
<>

kod 808801
BLACHA Aluminiowa z powtoka ’
WYPIEKOWA nieprzywierajaca wys. (H130 mm
Z 4 RANTAMI  Gtadka PLN 267,00
Aluminiowa z powtoka = 808221
nieprzywierajaca z Teflonu®
Perforowana PLN 244,00
o kod 808214
BLACHA Aluminiowa -_—
WYPIEKOWA o wys. (H120 mm
Z 3 RANTAMI
PLN 118,00
2 kod 808207
éi:?klglowa o ) wys. ()20 mm
PLN 107,00
BLACHA Aluminiowa - . kod 808238
DO BAGIETEK  Ferforowana g
a 5 bagietek == PLN 273,00
.

689868

49850

- ‘W 489882

BLACHA CUKIERNICZA ALUMINIOWA, RAMA DO BLACHY CUKIERNICZEJ
ZAMYKANA ALUMINIOWEJ, ZAMYKANEJ
kod mm PLN kod - mm PLN
689851 580x100x(H)50 65,00 689882 odpowiednia do 689868 580x200x(H)50 139,00
689868 580x200x(H)50 84,00

440 qp HENDI do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



POJEMNIKI DO PIECOW

GN1/1
530x325
kod 805558
wys. (H)20 mm
PLN 174,00
POJEMNIK Aluminiowa z powtoka Kod 805541 @
DO PIECOW nieprzywierajaca g wys- (H40 mm
Gtadka PLN 197,00
kod 805534 =
wys. ()65 mm o
PLN 216,00
Wyk tali kod 164 [e]e)
y T'nane ze stali o 80016
emaliowanej. mm 530x325x(H)20
BLACHA Zaokraglone krawedzie. PLN 119,00
CONVECTOMAT Grubos¢ blachy T mm. '

Zakres temperatur:
od 250°C do 300°C.

strona
zwycieciem

zebrowany
bok

(@)

932001

. . =
PLYTA GRILLOWA ZELIWNA, DWUSTRONNA RUSZT ZELIWNY GN1/1

- Odpowiednia do grilli gazowych Green Fire Profi Line - Odpowiedni do grilli gazowych Green Fire Profi Line
- Dwustronna, jedna strona gtadka, jedna zebrowana kod 6N mm PLN
kod oN mm PLN 932018 GN 1/1 325x530 229,00
932001 GN 1/1 325x530 260,00

7
,//

PLYTKA OCHRONNA NA PALNIK
- Ptytka ochronna ze stali nierdzewnej, umieszczona nad =

palnikiem, zapobiega ociekaniu ttuszczu bezposrednio na palnik ~ .
- Odpowiedni do grilli gazowych Green Fire Profi Line 939949 ﬂf.{”_\\\

kod mm PLN tee V R
939956 650x530 132,00 X b N
939949 Ruszt 3254530 71,00 \ - 939956

S

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% “p HENDI 441



PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

809259

809242

809150
TACA GN 2/1 TACAGN 1/1
kod GN mm PLN kod GN mm PLN
809150 GN 2/1 650x530x(H)20 181,00 809259 GN1/1 530x325x(H)20 76,00
809242 GN1/1 530x325x(H)40 90,00
,‘-.—L-"'_' . b = ‘\.‘\
\‘\\ > > < ==
L — 801932
RUSZT STALOWY RUSZT STALOWY
- GN2/1 kod mm PLN
kod mm PLN 801932 354x325 59,00
801949 650x530 140,00
801918
. /“‘“’A S
A/ -~ e
T A ,,.//f =
801963 N y :
RUSZT STALOWY
RUSZT -GN/
kod - mm PLN kod mm
801925 poprzeczny 600x400 71,00 801901 530x325 75,00
801963 600x400 86,00 801918 530x325 85,00

442 qp HENDI do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



801970

RUSZT DO PIECOW H90 | H90S
- Odpowiedni do 227060 i 227077

kod mm

801970 433x338 59,00

MHENDI

EXTREME BOOSTER PROFESJONALNY

PREPARAT DO MYCIA GRILLI I PIECOW

- Gotowy do uzycia silnie zasadowy preparat do biezacego
usuwania zanieczyszczen ttuszczowo-smolistych, przypalonego
ttuszczu i przebarwien pochodzenia organicznego

- Myje i odttuszcza - Zobacz film
- Zalecany do codziennego mycia grilli, piecow, piekarnikow, b -

okapow ==
- Utrzymuje naturalny potysk mytych powierzchni |
- Bezzapachowy '
- pH14

kod litry PLN |
975039 1 27,00 975039

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% «p HENDI 443



