Twoje kulinarne arcydziela
zaczynaja sie tutaj!

KATALOG PRODUKTOW

pm ProChef
profesjonalne rozwigzania
dla szeféw kuchni



i ProChef
0 rovne
. profesjonalne rozwigzania

dla szeféow kuchni

ProChef to preznie rozwijajgca sie firma na rynku polskim,
ktora specjalizuje sie w dystrybucji matych urzgdzen
gastronomicznych z segmentu premium.

Nasze produkty sq idealne zaréwno dla profesjonalnej
gastronomiii, jak i dla domowych kucharzy, ktérzy gotujq
z pasjq i dgzq do perfekcii.

Nasze portfolio produktowe zawiera wytgcznie sprawdzone
marki pod kqgtem najwyzszej jakosci tak, aby osiqgnqc¢

petnqg satysfakcje naszych klientéw. Decydujemy sig tylko

na produkty innowacyjne idgce z postgpem technologicznym,
ktore gwarantujg niezawodnos§é¢ przy uzytkowaniu

oraz pomagajg zaoszczedzic czas i pienigdze.

Twoje kulinarne arcydziela
zaczynaja sie tutaj!
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B! Heinzelmann
CHEF-=-X

Zaprojektowany
7 Szefami Kuchni,
dla Szefow Kuchni!

Pracuj mqgdrzej i szybciej
% z Heinzelmann CHEF-X,
i;y:\_f\é by ! - profesjonalnym urzqdzeniem

= kuchennym zbudowanym
z my$lg o wydajnosci.

ANSRESEERED,

Heinzelmann CHEF-X poradzi sobie z tym wszystkim

blendowanie  karmelizowanie

infuzja

Heinzelmann CHEF-X to profesjonalny sprzet,
ktéry zostat specjalnie zaprojektowany
do radzenia sobie z ekstremalnym
uzytkowaniem w kuchni restauracyjne;j.

TwOrz

Badz kreatywny przy uzyciu
szeregu funkeji i ustawien.

Przesun granice swojej kreatywnosci -
teraz mozesz wykonywa¢ zadania
szybciej niz kiedykolwiek wczesniej.
Pozwdl, aby CHEF-X wykonat prace
przygotowawcze lub ustaw i zapomnij
o nich dzieki wielu ustawieniom
zapewniajgcym precyzyjne rezultaty.

siekanie emulgowanie mielenie

mieszanie ubijanie

Kontroluj

Osiagaj wysokiej jakosci
rezultaty przy minimalnym

sWwystiku.
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Szeroki zakres ustawienia temperatury,
predkosci i czasu pozwalajg

pracowaé wydaijniej i szybciej.

Reczna obstuga umozliwia kontrole

i bezpieczenstwo, jak réowniez jakos¢

i elastycznos¢, aby wspiera¢ Twoj
sposéb pracy w profesjonalnej kuchni.

homogenizowanie  kremowa
gtadkosé

gotowanie zimne
wedzenie*

Zostat opracowany tak, aby wytrzymac ciggtq,
codziennq prace. Sprawia, ze procesy
przygotowywania i gotowania sq szybsze
i bardziej spéjne niz kiedykolwiek wczesniej.

Oszczedzaj

Oszczedzaj czas,
miejsce i energie.

Heinzelmann CHEF-X to wygodne
i kompaktowe urzqdzenie o wielu

funkcjach. Dzieki ergonomicznej
konstrukcji mozesz go tatwo
przemieszcza¢ po swojej kuchni,
aby zmaksymalizowaé
przestrzen na blacie.

* tylko z Heinzelmann Smoker




Latwy w obstudze, fatwy w czyszczeniu i trwaly.
CHEF-X jest gotowy do pracy w profesjonalnych
kuchniach przez caly dzien, kazdego dnia.

tATWA DO OTWARCIA POKRYWA

W pokrywie nasi projektanci umiescili
dwa skierowane ku gérze uchwyty,
ktére zapewniajq prostq i tatwg obstuge.

SPECJALNIE ZAPROJEKTOWANE CHLODZENIE

Do radzenia sobie z ekstremalnym
zuzyciem w profesjonalnych kuchniach.

NIESAMOWITY DESIGN

Wierzymy, ze podejscie projektowe
zorientowane na cztowieka jest uniwersalne.
Uzywamy technologii tam, gdzie to robi réznice
i konsultujemy sie z ekspertami, aby zapewnic
naszym produktom przewage.

PRZEZROCZYSTA NASADKA

Zintegrowalismy bardzo przydatng lampke LED,
dzieki czemu mozesz skontrolowag, co dzieje

sie aktualnie w naczyniu miksujgcym.

OSTRZA POWLEKANE TYTANEM

Dzigki powtoce tytanowej ostrze
w CHEF-X jest dodatkowo
zabezpieczone i wzmocnione.

Specjalne noze, ktére pracujg na czterech

réznych poziomach, gwar
rozdrabnianie.
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I® Heinzelmann

STABILNA PODSTAWA MOCNY SILNIK W SOLIDNEJ OBUDOWIE

Niezawodny silnik o mocy 1400W zapewnia

maksymalng wydajnos¢ przy wszystkich I= Heinzelmann I= Heinzelmann
ustawieniach predkosci, gwarantujgc statq ChiER =
moc bez wzgledu na wielko$¢ zatadunku.

Specjalnie zaprojektowane stopy zapewniajg
maksymalng redukcje drgan nawet
przy duzych predkosciach obrotowych.

REGULATOR TEMPERATURY

Sterowanie reczne . Moc grzewcza 1050W w zakresie temperatur od 37°C do 130°C

. drn.co o BIEG WSTECZNY
Eatwe w obstudze reczne elementy sterujace umozliwiaja tagodne mieszanie wsteczne tapym ostrzem

wiele kombinacji temperatury, predkosci i czasu, dzieki TURBO

czemu Twoja kuchnia jest bardziej wydajna, tatwiejsza maksymalne obroty CHEF-X z predkosciq az 10.500 obr./min

w obstudze i pracuje ze zwiekszona produktywnoscia. MULTI-PULSE

7 indywidualnych ustawier oferujgcych regulacje mocy

w réznych interwatach predkosci, od delikatnej zmiany miedzy
predkosciami 1i 4, do mocnego i szybszego blendowania miedzy
predkosciami 7 10.

REGULATOR CZASOWY

Precyzyjne i intuicyjne pokretto ustawienia czasu

REGULATOR PREDKOSCI (10 ustawier) e
Od tatwego mieszania lub siekania po szybkie miksowanie.

PAUZA

Super przydatna funkcja pozwalajgca na natychmiastowe zatrzymanie
ostrza oraz mozliwos¢ otwarcia pokrywy w celu sprawdzenia postgpu prac.
Wszystkie wczesniej ustawione parametry zostang zachowane.




B® Heinzelmann
CHEF-S/S2

Sous Vide
Idealny do soczystych
1 aromatycznych potraw

Sous Vide CHEF-S
podgrzewa i cyrkuluje
do 30 | wody

Dzieki niewielkiej utracie struktur proteinowych mozliwe
jest zachowanie pierwotnej tekstury mies, ryb, itp.
Gotowanie Sous Vide zapobiega wysychaniu
produktow, a subtelne smaki, aromaty, konsystencja

i sktadniki odzywcze zostajq zachowane.

Heinzelmann CHEF-S i CHEF-S2

to urzqgdzenia do wolnego gotowania
potraw, w niskich temperaturach,

w szczelnie zamknigtych workach
prézniowych (Sous Vide).

Sous Vide CHEF-S2
podgrzewa i cyrkuluje
do 80 | wody

Dzieki tej metodzie produkty nie przypalajq sie,
ani nie rozdzielajg, poniewaz woda nie nagrzewa
sie powyzej 99°C. Ten sposbb gotowania

jest bardzo cichy, a urzqgdzenia prawie

nie wydajq dzwigkow.

B! Heinzelmann

Wymiary (dt. x szer. x wys.)

Moc znamionowa
Pojemnos¢
Ustawienie temperatury

Ustawienie czasu

Doktadno$¢ wyswietlacza

Maksymalna tolerancja temperatury

Waga

tATWE STEROWANIE
Cyfrowy wyswietlacz LED, tatwy
dotykowy panel sterowania

PRECYZYJNA KONTROLA
TEMPERATURY

Precyzyjne ustawienie temperatury
w zakresie 5-95°C co +0,1°C

WODOODPORNY

Wysoka klasa wodoodpornosci IPX7
przystosowana do dtugotrwatego
zanurzenia w wodzie

CHEF-S

71x145 x 340mm
1500w

do 30 | wody
5°-95°C

5 min. - 99 godz.
z0,1°C

%0,5°C

1.3 kg

®  — KLASAPREMIUM
Cyrkulator wykonany jest z wysokiej

jakosci materiatéw, do diugotrwatego
uzytkowania

ZABEZPIECZENIE
Alarm w przypadku nieprawidtowego
poziomu wody (za niski / za wysoki)

EFEKTYWNA CYRKULACJA WODY
Opatentowany system cyrkulaciji
wody - 4,5 | na minute
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B® Heinzelmann
CHEF-S2

Wymiary (dt. x szer. x wys.)

Moc znamionowa

Pojemnos¢

Ustawienie temperatury

Ustawienie czasu

Doktadno$¢ wyswietlacza
Maksymalna tolerancja temperatury
Waga

LATWE STEROWANIE ﬁ/

Cyfrowy wyswietlacz LED, tatwy
dotykowy panel sterowania

PRECYZYJNA KONTROLA
TEMPERATURY

Precyzyjne ustawienie temperatury
w zakresie 5-95°C co £0,1 °C

WODOODPORNY

Wysoka klasa wodoodpornosci IPX7
przystosowana do dtugotrwatego
zanurzenia w wodzie

326 x 160 x 142mm
2300W

do 80 1 wody
5°-95°C

5 min. - 99 godz.
z0,1°C

%0,5°C

2.3kg

KLASA PREMIUM

Cyrkulator wykonany jest z wysokiej
jakosci materiatdw, do diugotrwatego
uzytkowania

ZABEZPIECZENIE
Alarm w przypadku nieprawidtowego
poziomu wody (za niski / za wysoki)

EFEKTYWNA CYRKULACJA WODY
Opatentowany system cyrkulaciji
wody - 4,5 | na minute

| H Heinzelmann




Stabilna pozycja na st¢

Wysoka jakosé

|

Juz nigdy wiecej
nie kupisz innej
deski do restauracji

PROFBOARD PRO
Seria 270

1

I*

Trwate i wytrzymate systemy desek do krojenia,
ktore pomagajq zapobiegaé przenoszeniu si¢ bakterii.

Produkowane w Niemczech i Danii od 2006 roku, deski do krojenia Profboard sq uzywane przez
profesjonalnych szeféw kuchni i entuzjastow jedzenia na catym Swiecie. Wykonane z materiatow
bezpiecznych dla zywnosci, Profboard zapewnia solidne, odporne na odksztatcenia deski do krojenia,
ktére sq wyposazone w wymienne naktadki powierzchni tnqcej. Naktadki te sq dostepne w réznych
rozmiarach i sq oznaczone kolorami zgodnie z wymogami bezpieczehstwa zywnosci.

Dlaczego inwestycja w wysokiej jakosci Deski bazowe sq dostepne
deske do krojenia ma znaczenie. w kolorach:

System zatrzaskowy “click” to kreatywnie zintegrowana funkcja, ° .
ktéra pozwala zaoszczedzi€ pienigdze w diuzszej perspektywie.

System umozliwia wymiane powierzchni krojenia poprzez $ciggnigcie
goérnej naktadki i zatrzasniecie w jej miejscu nowej. Zapewnia to nie tylko
optymalng higieng, ale takze wydtuza dtugos¢ zycia deski do krojenia.
Gdy naktadki z czasem ulegng zadrapaniu lub zabrudzeniu, po prostu
wymien je przy minimalnych kosztach, zamiast wymienia¢ catq deske
do krojenia. Naktadki mogqg by€ uzywane po obu stronach i sq wykonane
z wysokiej jakosci PP (polipropylenu). PP jest dopuszczony do kontaktu

z zywnosciq i moze by¢ utylizowany w sposéb przyjazny dla Srodowiska.

Biaty

Czarny

Naktadki oraz deski bazowe

sq dostepne w rozmiarach: Naktadki w zestawie dostepne w kolorach:

Do ryb 2
28x28cm| | 40x30cm 50x30cm Do surowego | OWoCHW Do owocéw

miesa iwarz
© morza yw

53x32,5cm

60x40cm Uniwersalna

Do nabiatu .
Serwowanie




PROFBOARD PRO
Seria 470

Czarny Czerwony

Dzigki Carvingboard lub Choppingboard

zamontowanej na desce bazowej PROFBOARD PRO

Seria 270, bedziesz miec solidng podstawe, gdy bedzie

trzeba pokroi¢ migso lub wykonac inne zadania zwigzane z siekaniem.

Carvingboard Choppingboard

Czarna deska - rowek na sok Czerwona deska - bez rowka na sok

Dzigki specjalnemu frezowanemu rowkowi, Deska jest wygodna, jesli chcesz posieka¢ wigksze kawatki miesa.
deska Carvingboard pasuje bezposrednio Mozesz szybko zmieni¢ swoj Profboard PRO Seria 270 w "blok rzezniczy".
do deski bazowej Profboard PRO Seria 270. Wystarczy, ze umiescisz czerwonq deske na desce bazowe;j.

Deski Carvingboard

oraz choppingboard 40x30cm 50x30cm 60x40cm

sqg dostepne w rozmiarach: . o lo .

PROFBO ARD Dostepne rozmiary:

Seria 670 30x20cm

Ta sama wysoka jako§é co
w seriach profesjonalnych.

Wyprodukowane z wysokiej jakosci materiatéw bezpiecznych

dla zywnosci, zaréwno do profesjonalnej jak i domowej kuchni.
Zawiera 3 naktadki, ktére mozna tatwo wymieniaé. Zmiana naktadek
podczas przygotowywania positkdw pomaga zminimalizowaé ryzyko
Salmonelli i innych bakterii. Deski bazowe wyposazone sq w rowek

na sok i praktycznqg krawedz, dzieki czemu z tatwosciq chwycisz deske.
Istnieje mozliwo$¢ dokupienia dodatkowych arkuszy w petnej gamie
kolorystycznej wg systemu HACCP.

PROFBOARD Sheets
Seria 1000

Wysokiej jakosci naktadki do krojenia Profboard

Naktadki Profboard wykonane sq z wysokiej jakosci PP (polipropylenu). Mozna uzywaé ich z obu stron,
a materiat jest delikatny dla nozy. PP jest dopuszczony do kontaktu z zywnosciq i moze by¢ poddany
recyklingowi lub zutylizowany w sposob, ktéry nie szkodzi Srodowisku. Naktadki nalezy wymieniaé

w regularnych odstepach czasu lub gdy sq mocno zarysowane, aby zapewni¢ jak najlepszqg higiene.

Naktadki sg dostgpne w rozmiarach: 9 s
0 D 60x40cm
° ° 53x32,5cm
30x200m 34x24cm | |28x28cm 40x30cm 50x30cm
Seria 670 Seria 670 Seria 270 Seria 270, 670 Seria 270, 670 Seria 270 Seria 270
Naktadki e ] dostepne w kolorach: Naktadki sprzedawane pojedynczo lub w pakietach.

. Ll
Do ryb

i owocow
morza

Do owocow
i warzyw

Do surowego Uniwersalna

Do nabiatu .
Serwowanie

miesa

PROFBOARD stojak na naktadki
na Sciane oraz stoét

Porzqdek dzigki stojakom na naktadki Profboard

Wykonany z wytrzymatej stali nierdzewnej stojak na naktadki
Profboard to czysty i wygodny sposdb przechowywania
wymiennych naktadek wg systemu HACCP.

Zamontuj na écianie lub ustaw na blacie stotu.




SICO

KITCHENWARE

®

Superautomatyczne
listwowe pakowarki
prozniowe dedykowane
dia sektora HoReCa

SICO Seria S-Line SV

Linia Profesjonalna

Przeznaczona dla sektora profesjonalnego
i skierowana do sklepow migsnych, restauraciji,
hoteli, pizzerii, puboéw, firm cateringowych itp.

- absolutna innowacja na rynku - potréjna listwa zgrzewajgca
- listwy zgrzewajqgce o dtugosci od 350 mm do 700 mm

- obudowa z polerowanej lub satynowanej stali AlSI 304 )

 komora prézniowa wykonana z aluminium )

- opatentowany system magnetycznego zamykania

+ 13 ustawien regulacji czasu zgrzewania

- automatycznie uszczelnianie i otwieranie komory prézniowej
- profesjonalny wakuometr - stale mierzy stopief podcisnienia
+1,21ub 3 pompy - w zaleznosci od modelu ‘
- Soft Vacuum - pakowanie migkkich, delikatnych potraw

- mozna stosowa¢ worki, rekawy oraz pojemniki okrggte i GN

- pakowanie wielu workdéw jednoczesnie w jednym cyklu

Ll
[S/CITS

Opatentowany system Potréjna listwa Regulacja Profesjonalny Filtr zabezpieczajqcy
magnetyczny zgrzewajqca uszczelnienia wakuometr pompe

~—
E = L
Ustawienie prézni Funkcja migkkiego Stosowanie Stosowanie Stosowanie wielu
z akcesoriami odsysania workow rekawow workéw jednoczesnie



W serii profesjonalnej S-line SV dostepne sq cztery modele:

S-350SV [ S-460SV [ S-550 SV [ S-700 SV

$-350 SV

Zgrzewanie: potréjne o dt. 350 mm
Pompa: 1x 30 |/min

Moc: 700 W

Wymiar: 510 x 290 x 140mm

Waga: 12,0 kg

S-550 SV

Zgrzewanie: potréjne o dt. 550 mm
Pompa: 2x 25 |/min

Moc: 1000 W

Wymiar: 710 x 290 x 140mm

Waga: 16,0 kg

S$-460 SV

e

Zgrzewanie: potréjne o dt. 460 mm
Pompa: 1x 30 |/min

Moc: 800 W

Wymiar: 640 x 290 x 140mm
Waga: 13,5 kg

S-700 SV
wen \
™ é:-%) s&

& e -

Zgrzewanie: potréjne o dt. 700 mm
Pompa: 3x 25 |/min

Moc: 1200 W

Wymiar: 860 x 290 x 140mm
Waga: 19,8 kg

Najwazniejsze cechy serii S-Line SV:

« Listwa zgrzewajgca: z aluminium, z komorq chtodzgcq

« Cykl zgrzewania: automatyczny z czujnikiem lub reczny umozliwiajgcy zgrzewanie w dowolnej chwili

» Wskaznik zgrzewania: wskaznik $wieci sie podczas cyklu zgrzewania

« Czas zgrzewania: regulowany w 13 pozycjach do wyboru w zaleznosci od rodzaju workdw, ich grubosci
oraz rodzaju pakowanej zywnosci, zapewniajgce skuteczne i diugotrwate zamkniecie

* Ssanie: automatyczne z opatentowanym uktadem magnetycznym

« Komora prézniowa: z aluminium odpornego na zgniecenie, tatwego w czyszczeniu

 Zdejmowane uszczelki: uszczelki komory prézniowej mozna tatwo usuwaé w celu wymiany

» Wskaznik prézni: profesjonalny wskaznik prézni do doktadnego pomiaru prézni w workach i pojemnikach

« Pompa prézniowa: samosmarujgca, bezobstugowa, super cichy, odporny na zgniecenie cylinder
wzmocniony stalg, podwdjne tozysko, wentylator chtodzgcy i zabezpieczenie termiczne

* Podwaéjny filtr: do ochrony pompy przed kurzem, cieczami i zanieczyszczeniami. tatwy w czyszczeniu.

¢ Wartos¢é prozni: regulowana do -0,925 bar

¢ Funkcja Soft Vacuum: do pakowania miekkiej, kruchej i wilgotnej zywnosci

« Otwieranie komory prézniowej: automatyczne za pomocq zaworu elektromagnetycznego

¢ Przystawka do akcesoriéw: do pakowania proézniowego w pojemnikach prézniowych okrggtych oraz GN

 Praca z: workami oraz rekawami

« Korpus: stal/aluminium

 N6zki antyposlizgowe: 4

* Kabel zasilajgcy: wyjmowany

« Napiecie: 220-240V/50Hz, 220-240V/60Hz, 120V/60Hz



SICO Seria Nevada SV Linia Potprofesjonalna

Przeznaczona dla matych firm, szefow kuchni,
mysliwych, rybakéw i najbardziej wymagajgcych
rodzin.

Nevada SV Nevada SV Nevada SV

Chrom-Czarny Czerwony-Czarny Srebrny

« potréjna listwa zgrzewajgca o dtugosci 320 mm

- komora prézniowa wykonana z aluminium

- opatentowany system magnetycznego zamykania

- 10 ustawien regulacji czasu zgrzewania

- profesjonalny wakuometr

- Soft Vacuum - pakowanie delikatnych potraw

- mozna stosowa¢ worki, rekawy, pojemniki okrggte i GN
- pakowanie wielu workéw jednoczesnie w jednym cyklu
* Napigcie: 220-240V/50Hz, 220-240V/60Hz, 120V/60Hz
« Pompa: Ix 25 I/min

* Moc: 650 W

* Wymiar: 430 x 275 x 110mm

* Waga: 6 kg

20

SICO Seria S-250 Linia Domowa

Linia pakowarek prézniowych do uzytku domowego.

$-250 $-250 $-250
Premium SV Plus Basic
Dostepny w 5 kolorach Dostepny w 4 kolorach Dostepny w 2 kolorach

| ——m
L=
S —
T

Zgrzewanie automatyczne: Zgrzewanie automatyczne: Zgrzewanie rgczne:
podwdjne o di. 250 mm pojedyncze o dt. 250 mm pojedyncze o dt. 250 mm
Pompa: 1x 20 |/min Pompa: 1x 18 |/min Pompa: 1x 15 |/min
Moc: 400 W Moc: 400 W Moc: 400 W
Wymiar: 370 x 255 x 115mm Wymiar: 370 x 255 x 115mm Wymiar: 370 x 255 x 115mm
Waga: 4,5 kg Waga: 4,2 kg Waga: 4,0 kg




Worki i rekawy moletowane
do pakowarek listwowych

Posiadamy w statej ofercie worki oraz rekawy moletowane

do pakowania prézniowego wykonane z wielowarstwowego
materiatu PA/PE w najbardziej popularnych na rynku rozmiarach.
Grubosc¢: 90 mikronow.

Nadajg sie one do przechowywania prézniowego w spizarni,
lodéwce i zamrazarce. Mozna je stosowaé w temp. do 75°C.

Worki posiadajg specjalng strukture z mikroprzettoczeniami
pozwalajgcymi na skuteczne, hermetyczne zapakowanie zywnoSci.

Pojemniki ze stali nierdzewnej
oraz pokrywy TRITAN™

¢ Pojemniki idealnie nadajq sie do pakowania prézniowego swiezej
zywnosci, takiej jok miesa, ryby, sosy, satatki oraz gotowe positki

ale réwniez do ciastek i ciast. Sprawdzqg sie takze przy marynowaniu.

Mozna ich uzywaé w lodéwce i zamrazarce.

» Pokrywy do przechowywania prézniowego sq produkowane
z Tritanu™. Mozna je stosowaé na pojemnikach ze szkta hartowanego
lub stali o odpowiedniej grubosci. Powierzchnia, na ktérej pojemniki
opierajg pokrywke, musi by¢ rowna. Mozna ich uzywac bezposrednio
na stalowych naczyniach kuchennych. Idealnie nadajq sie
do przechowywania ciastek, chipséw, ciast, satatek, warzyw,
owocoéw, miekkich seréw, soséw, zup i gotowanej zywnosci.

Pokrywy z Tritanu™

Pojemniki i pokrywy GN

Pojemniki oraz pokrywy ze stali nierdzewnej AlSI 304 sq przeznaczone
przede wszystkim dla sektora gastronomicznego i skierowana

do restauraciji, hoteli, stotéwek, bardw, pizzerii, pubdw, cukierni, lodziarni,
sklepdw miesnych, firm cateringowych oraz kazdego, kto zajmuje

sie zywnosciq i napojami.

Sq one produkowane ze wzmocnionej stali, aby unikng¢ deformacii
podczas procesu pakowania prézniowego. Pokrywa jest wyposazona
w silikonowq uszczelke na obwodzie i wyjmowany zawér prézniowy.
Sq one szczegdlnie odporne na korozje. Mogq by¢€ uzywane w lodéwce
i zamrazarce.

Uchwyt do pakowania prézniowego

Uchwyt jest kompatybilny ze wszystkimi modelami maszyn

oraz domowych) i umozliwia bezpieczne i szybkie tworzenie prozni przy
uzyciu réznorodnych pojemnikéw i pokrywek.

do pakowania prézniowego SICO (profesjonalnych, pétprofesjonalnych

Uchwyt do pakowania
prézniowego - pojemniki GN

Uchwyt do pakowania
prézniowego - pojemniki
okrggte




30 lat szwajcarskiej
technologii
gotowania

Pacotizing® - wyrézniaj sie
niezapomniang jakosciaq.

Zapewnij niepowtarzalne
dosSwiadczenia kulinarne
dla Twoich gosci.

Mniej pracy dla Ciebie
i Twojego zespotu
kuchennego.

Nieograniczona réznorodnos¢
wysokiej jakosci dan

Pacojet® 4 mozesz wykorzystaé na wiele sposobow: do sorbetéw, lodow,
musow, zup, koncentratéw, ciast i wielu innych.

Specjalny proces pacotizing® wzmacnia smaki sktadnikéw i zachowuje
ich Swieze, naturalne kolory. Rezultatem sq ultradrobne, lekkie tekstury
- wyjgtkowe doznania smakowe, ktére mozesz odtworzy¢ w dowolnym
momencie za naciSnigciem przycisku.




Doswiadcz Pacojet® 4 Pacojet® 4 Twéj niezawodny partner
wszystkimi zmystami

Od tajnej broni najlepszych szeféw kuchni po absolutnie niezbedng pomoc
kuchenng: Pacojet® 4 stat si¢ niezbednym wyposazeniem profesjonalnych kuchni
. . na catym swiecie - od restauracji prowadzonych przez wtascicieli

Eksplozle smaku na jQZYKU po firmy cateringowe i branze gastronomiczngq.
Pacotizing® znacznie zwieksza
powierzchnie sktadnikéw.

To wzmacnia ich smaki.

é ; - Pacotizing® polega na mikro-przecieraniu
f"_j‘ Swiezej, gteboko zamrozonej zywnosci przy
uzyciu nadcisnienia bez rozmrazania.

Dzieki temu zywno§¢ moze btyszczel

W najczystszej, najbardziej naturalnej formie.

pacojet

Unikalny system gotowania tqgczy w sobie
nieograniczong kreatywno$¢ z doskonatymi
wynikami i oszczednos$ciqg kosztow.

Fajerwerki kolorow
Specjalny proces pacotizing®
pozwala zachowac Swieze,
naturalne kolory zywnoSci.

Kremowe, delikatne
odczucie w ustach

Poniewaz pacotizing® mikrorozdrabnia
sktadniki i wigcza do nich cisnienie
powietrza do ok. 1 bara, powstajg
niezwykle drobne i lekkie tekstury.




Pacotizing® Prosty i szybki proces Maksymalna jakosé i tworzenie
zapewniajgcy doskonate rezultaty wartosci dzigki Pacojet® 4

Pacotizing® to unikalna metoda przetwarzania swiezej, gteboko zamrozonej zywnosci
w ultradelikatng konsystencje bez rozmrazania. Bez wzgledu na to, co zdecydujesz sig
przygotowac¢ za pomocq Pacojet, wystarczq 3 proste kroki. Innowacyjna technologia
pacotizing® zapewnia najwyzszej jakosci rezultaty przy minimalnym czasie i wysitku.

@

Napetnij zlewke Pacotizing®
sSwiezymi sktadnikami

| Nieoaraniczona Wrazenia smakowe, ktore
AP 9 ("\) z pewnoscig zrobiqg wrazenie

ktére mozna tatwo odtworzyé
w dowolnym momencie
za nacisnigciem przycisku

abys mogt wyczarowaé
niepowtarzalne dania

~ @ -~  kreatywnosc¢ i réznorodnosc

Gteboko zamroz i przechowuj

Wydajne procesy pracy Zréwnowazona, ekonomiczna
zlewke Pacotizing® - ktore nie wymagajg ‘?’ produkcja
- czasochtonnych czynnosci, p I_I bez odpadéw i bez
- takich jak obieranie nadmiernej produkcji

Elastyczno§é w kuchni

@ Optacalna inwestycja dzieki wykorzystaniu mrozonej zywnosci,
Pacotize® na porcje aby$ mogt wyczarowaé ktora jest przygotowywana z wyprzedzeniem
M niepowtarzalne dania i dostepna w kazdej chwili, Swieza i szybka,

gdy jest potrzebna do podania




Pacotizing® Sekret wyjgtkowych
wrazen smakowych

Pacotizing® na nowo definiuje od podstaw
tradycyjne metody przygotowywania zywnosci.
Wszystko zaczyna si¢ od Swiezych sktadnikow
dostepnych na rynku - ziét, ryb, miesa, owocow
i warzyw.

Gteboko mrozona zywnoS¢ przygotowana ze Swiezych
sktadnikéw jest poddawana mikro-przecierowi

pod ciSnieniem bez rozmrazania. Dzigki temu zywnos§¢
moze btyszcze€ w najczystszej, najbardziej naturalnej
formie. Rezultatem sqg dania petne smaku

i charakteryzujqce sie wyjqtkowo delikatng, przewiewnq
konsystencjq. Ten specjalny proces pozwala zachowac
Swieze, naturalne kolory i sktadniki odzywcze zywnoSci.

Przyktady aplikacji

Nowosc¢
Tryb Jet® w Pacojet® 4

Wybierz pomiedzy pacotizing® z klasycznym
trybem Pacotize® w 4 minuty lub trybem Jet®
w 90 sekund.

Tryb Jet® umozliwia bardzo szybkie przygotowanie
niektérych przepisébw o duzej zawartoSci cukru

i ttuszczu (np. lody). Oznacza to, ze mozesz
jeszcze bardziej zwiekszy¢ swojg produktywnos¢.

Sorbet z mlecznej czekolady

Funkcja powtarzania
pacotizing®

Dzigki programowalnej, automatycznej funkcji
powtarzania Pacojet® 4, wynik pacotizing® mozna dalej
optymalizowaé zgodnie zwymaganiami pod wzgledem
mieszania, konsystencji, stabilnosci i koloru.

W zaleznoS$ci od przepisu proces pacotizing®

mozna powtdrzy¢ do 10 razy w zlewce lub porcji,

bez uwalniania nadci$nienia. Oszczedza to czas,
poniewaz nie sg wymagane zadne etapy przejéciowe,
takie jak wielokrotne zamrazanie.



Swiat inspiracji. Przepisy Pacojet® 4

Swiat przepiséw Pacojet® oferuje mnéstwo
pomystow i inspiracji, ktéore pomogq Ci uwolnié
petny potencjat Twojego Pacojet®.

Dzieki Pacojet® 4 mozesz przygotowac szerokg game
elementow menu. Dzieje sie tak dlatego, ze ten
wyjgtkowy system gotowania jest bardzo wszechstronny
i oferuje praktycznie nieograniczone mozliwosci
zastosowania. Gwarantujemy, ze kazde danie bedzie
czystq perfekcjqg. Dodaj to je ne sais quoi do swoich
potraw i uwolnij swojg kreatywnos¢!

Zeskanuj kod QR telefonem
i sprawdz petnq liste przepiséw

Przepisy dostepne w angielskiej
wersji jezykowej

F

Nowe, innowacyjne funkcje zapewniajgce
efektywne doswiadczenie pacotizing®

Tryb Jet® - wybierz pomiedzy pacotizing®
z klasycznym trybem Pacotize® w 4 minuty
lub trybem Jet® w 90 sekund. Tryb Jet®
umozliwia bardzo szybkie przygotowanie
niektérych przepiséw o duzej zawartosci
cukru i ttuszczu (np. lody). Oznacza to,

ze mozesz jeszcze bardziej zwigkszy¢
swojg produktywno$¢. Rozszerzony

tryb automatycznego powtarzania.

Pacotize® powtarzane do 10 razy - daje
to szczegdlnie lekkie i kremowe konsystencje
przy maksymalnej wydajnosci czasowej.

Praca przy nadci$nieniu lub normalnym

ci$nieniu - Przy nadcisnieniu Pacojet pracuje przy
ci$nieniu do 1 bara. Powoduje to zwigkszenie objetosci
0 ok. 20—-30%. Idealnie nadaje sig do tworzenia
potraw typu musy o kremowo-lekkiej konsystenciji
oraz do intensyfikacji smakow.

zapewnia intuicyjne prowadzenie
uzytkownika dzieki animowanym
funkcjom pomocy. Interfejs uzytkownika
jest przeznaczony do uzytku

w profesjonalnych érodowiskach
kuchennych.

Zapisywanie i tadowanie ustawier
przygotowywania ulubionych
przepiséw sprawia, ze Twoja kuchnia
jest jeszcze bardziej wydajna.

Funkcja wykrywania narzedzia gwarantuje,
ze wiasciwe narzedzie zostato prawidtowo
zamocowane.

Funkcja wykrywania ostony przeciwpryskowej
- masz pewnosé, ze ostona jest prawidtowo
ustawiona.

Funkcja wykrywania poziomu napetnienia
powiadamia Cie, gdy zlewka Pacotizing® jest
zbyt petna.

Funkcja WIFI - podtqgczenie Pacojet przez WIFI
pozwala centrum serwisowemu Pacojet szybko
i tatwo wykry¢ Zzrodta btedow.

Funkcja czuwania - podczas dtuzszych okreséw
bezczynnosci Pacojet przetqcza sie

w energooszczedny tryb czuwania

(czas bezczynnosci mozna regulowaé),

a mimo to jest natychmiast gotowy do uzycia
po dotknieciu wyswietlacza.

Dzieki programowi czyszczenia
sterowanemu przez wy$wietlacz mozesz
bardzo tatwo wyczysci¢ urzqgdzenie Pacojet
za naci$nigciem jednego przycisku

i bez uzycia duzego sprzetu.

do tatwego i higienicznego czyszczenia




Dane techniczne Pacojet® 4

Niezbedne urzqgdzenie w profesjonalnej kuchni

System Pacojet tgczy w sobie nieograniczong kreatywno$¢ z najwyzszqg
jakosciq wynikéw i maksymalng efektywnoséciqg kosztowaq.

Nominalny pobér mocy: 1500 W
Pacojet Potgczenie sieciowe: 802.11b/g/n 2,4 GHz
Wymiary (mm): 497 x 204 x 365 (wys. x szer. x gt.)
Masa netto: 22,5kg
Nadci$nienie: ok. ok.1bar
Emisja dzwieku: 76,4 dB (A)

Napiecie sieciowe (warianty):

220-240V [ 50-60 Hz

Zestaw Pacojet® Coupe

Rozszerzona funkcjonalnos¢ Pacojet

Mielenie, siekanie, przecieranie, spienianie lub miksowanie: dzigki zestawowi Pacojet®
Coupe funkcjonalno$¢ Pacojet® 4 zostaje rozszerzona o przetwarzanie niezamrozonej
zywnoSci. Unikalna technologia Pacojet® prowadzi ostrza od goéry zlewki do dotuy,
przetwarzajqc $wiezq zywno$¢ bardzo delikatnie i rbwnomiernie, zapewniajqc
najwyzszq jakosS¢ rezultatow.

)

i

Zestaw nozy Coupe idealnie nadaje sig do siekania Tarcza do ubijania nadaje sie do przetwarzania
miesa, ryb, warzyw, zidt, owocoéw, orzechow itp. ptynnych produktéw spozywczych, takich jak $mietana
i biatka jaj, kremy owocowe i koktaijle.

Pojemniki syntetyczne Pacotizing® (0,81)

z dopasowanymi pojemnikami ochronnymi sq niezbedne w przypadku pacotizing®,
stanowiq jednostke miary dla wszystkich receptur Pacojet® 4 i sq niezbedne

do prawidtowego gtebokiego mrozenia i sprawdzonych, najwyzszej jakosci wynikéw
Pacojet® 4. Ich specyficzna konstrukcja gwarantuje doskonatq precyzje.

stanowiq jednostke miary dla wszystkich receptur Pacojet® 4 i sq niezbedne
do prawidtowego gtebokiego mrozenia i sprawdzonych, najwyzszej jakosci wynikoéw
Pacojet® 4. Ich specyficzna konstrukcja gwarantuje doskonatq precyzje.

R
Pojemniki ze stali chromowanej Pacotizing® (0,81) ‘ — =
z dopasowanymi pojemnikami ochronnymi sq niezbedne w przypadku pacotizing®, : J
!I g t
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Profesjonalne
miksery planetarne
prosto z Wioch

Doceniana za jako§¢ swoich produktow

od ponad 75 lat, firma Steno wtasnie
zakofAczyta rebranding wszystkich

swoich modeli i opatentowata innowacyjny
system mieszania ciasta ktéry odnidst
wielki sukces.

Obecnie gama produktéw Steno plasuje sie
na najwyzszych poziomach w branzy,

z solidnosciq i niezawodnosciq, a takze
innowacyjne rozwigzania technologiczne
oraz nowoczesny i fadny design.

Steno Foodline 7

Seria Foodline

Mikser planetarny STENO Foodline 7 (PL7B) to profesjonalne urzqdzenie
zaprojektowane do intensywnego uzytku w gastronomii, szczegolnie
w piekarniach, cukierniach i restauracjach. Posiada mise o pojemnosci
7 litréw, co czyni go idealnym do przygotowywania mniejszych porcji
ciasta, kremow czy innych mas wymagajgcych precyzyjnego mieszania.

« Wytrzymata konstrukcja z malowanej blachy stalowe;j
« Zabezpieczenie podstawy przed zarysowaniem
+ Nozki antyposlizgowe
« Przektadnia pasowa zapewniajgca maszynie
mocngq i bardzo cichqg prace
« Maksymalna stabilnosé
+ Zmienna predkosé
« Bezolejowa
- Misa ze stali nierdzewnej

- - -
/ﬁ Y\\\ "—""\] WU '

(1) Trzepaczka (2) Hak (3) topatka
Szerokosc¢: 23cm

Gtebokosé: 40cm

Wysokos&¢: 40cm

Waga: 17kg

Pojemnos$¢ misy: 6,5l 6,5l

Wymiary misy: szer. 22cm [ wys. 20,5cm
Napiecie: 230V /1faza

Moc: 500w

STANDARDOWE WYPOSAZENIE

 Miska ze stali nierdzewnej

- Trzepaczka @2mm ze stali nierdzewnej (1)

« Hak ze stali nierdzewnej (2)

- topatka ze stali nierdzewnej (3)

+ Zabezpieczenie podstawy przed zarysowaniem
- Dozownik do dodawania ptynéw




Grupa zaawansowanych mikserow
planetarnych stworzonych z myslq
O jeszcze wigkszej mocy i wydajnosci.

JA 0IUNIEPLANET

Steno Foodline

9,12, 20, 30, 40 litrow

Steno Powerline

Steno Bigline
30, 40, 60, 80 litrow 40, 60 litrow

Pozostate urzgdzenia z oferty Steno zaprojektowane
do intensywnego uzytku w piekarniach, cukierniach
i restauracjach.

Watkownice do ciasta
stotowe oraz podtogowe

Miksery
Evolution

Automatyczne
miksery -

. e =7
ramieniowe |

Miksery
do rafinacji
1)
- '
I Zeskanuj kod QR
E telefonem i sprawdz
petnq liste produktow
STENO na naszej stronie
4\]‘/ internetowe;j.




Noze dla Szefow Kuchni
Arcydzieto japonskiego
kowalstwa

Od ponad 115 lat KAl produkuje noze nawigzujqc do tradycji legendarnych
samurajéw starej Japonii. Od zatozenia firmy rodzinnej w 1908 roku w Seki,
KAl rozwineto sie¢ w migdzynarodowq firme produkujgcq noze wyjgtkowej
jakosci. Sg starannie wykonane recznie w historycznym miescie Seki w Japonii,
a kazde ostrze opowiada historig tradycji przeplatanej innowacjami.

Noze dla Pasjonatow Sztuki Kulinarnej

odkryj naszq wyjgtkowq kolekcje nozy KAI, ktéra tqczy w sobie japonskq precyzje

i nowoczesnhe wzornictwo.

Oto starannie wyselekcjonowane serie nozy, ktore spetniq oczekiwania profesjonalnych
szeféw kuchni, jak i pasjonatdédw gotowania. Kazda seria to mistrzowskie potgczenie
tradycyjnej sztuki kowalstwa z innowacyjnymi rozwiqgzaniami technologicznymi,
gwarantujgce niezrbwnang ostros¢ i trwato$€. Uzupetnieniem oferty sq akcesoria,
ktére utatwig codziennqg prace w kuchni, podkreslajqc japonski kunszt i funkcjonalnosg.

Wasabi Black

Shun Premier
Tim Maltzer

Akcesoria

Magoroku Red

Zeskanuj kod QR
telefonem i sprawdz
petnq liste produktéw
KAI na naszej stronie
internetowe;j.



2 ProChef

d profesjonalne doradztwo
wentylacji kuchni

Konsultacje podczas powstawania
nowych lokali gastronomicznych

Konsultacje przy modernizacji istniejgcych
lokali gastronomicznych

Wsparcie przy pozyskiwaniu funduszy na rozwoj
dziatalnosci w branzy gastronomicznej

Wiedza wentylacyjna poparta 20 letnim doswiadczeniem!

Potrzebujesz fachowej konsultacji? Napisz do nas lub zadzwon:

o/ kontakt@prochef.pl
¥ +48 5058949 49

Consulting w zakresie wsparcia przy projektowaniu systemow
wentylacji kuchni obejmuje doradztwo techniczne i projektowe, ktére
zapewnia optymalne rozwigzania dostosowane do specyfiki danego
obiektu gastronomicznego. Pomagamy w doborze odpowiednich
urzgdzen, takich jak okapy, wentylatory, centrale wentylacyjne z odzyskiem
ciepta i systemy filtracyjne, aby zapewni¢ skuteczne usuwanie opardw,
dymu i ciepta. W ramach konsultacji uwzglednia sig takze zgodnos¢é

z lokalnymi przepisami i normami, co gwarantuje bezpieczehstwo

i higiene w kuchni. Regularne konsultacje i wsparcie techniczne pozwalajg
na diugoterminowe utrzymanie efektywnosci systemow wentylacyjnych
oraz ich dostosowanie do zmieniajgcych sie potrzeb.

Zakres dziatanh:
Dobér okapoéw kuchennych dla obiektow gastronomicznych
- przeliczanie strumieni powietrza ,iloéci powietrza nawiewanego oraz wywiewanego okapami”
- wykonanie rysunkéw technicznych dla okapdéw kuchennych
- wytyczne do doboru wentylatoréw lub central wentylacyjnych z odzyskiem ciepta
- analiza techniczna - sytuacyjna w obiekcie podczas modernizaciji kuchni
- analiza mozliwo$ci modernizaciji lub wykonania instalacji wentylacji kuchni
- diagnozowanie problemoéw zwigzanych z wentylacjq kuchni w obiekcie istniejgcym
- poszukiwanie rozwiqzan technicznych w przypadku Zle dziatajgcych systemoéw wentylacii
kuchni w obiekcie
- szeroko rozumiane wsparcie techniczne przy systemach wentylacji kuchni
- dobdr okapdédw kuchennych ze wskazaniem réznych producentéw w zalezno$ci od potrzeb
obiektu oraz mozliwosci finansowych inwestycji — wybor optymalnych rozwigzan dla Inwestoral
- wspbtpraca z réznymi dostawcami systemow wentylacji kuchni oraz sugerowanie szytych
na miare mozliwosci rozwigzah technicznych popartych 20 letnim doswiadczeniem
- doradztwo techniczne, analiza, diagnoza, wsparcie merytoryczne
- wspobtpraca ze sprawdzonymi firmami wyposazajgcymi kompleksowo lokale
gastronomiczne w sprzet gastronomiczny
- wsparcie przy wyborze urzqdzeh wentylacyjnych oraz gastronomicznych przy wspotpracy
z firmami partnerskimi
- wspdtpraca ze sprawdzonymi firmami wykonujgcymi systemy wentylacji kuchni
oraz wyposazajgcymi obiekty gastronomiczne
- wspétpraca z technologami kuchni / wykonanie kompleksowego projektu technologii kuchni
- wspotpraca z projektantami wentylaciji / wykonanie kompleksowego projektu wentylaciji kuchni
- wsparcie przy realizacji procesu inwestycyjnego — gastronomicznego oraz wentylacyjnego
(wspotpraca z partnerami tzn. sprawdzone i godne zaufania firmy gastronomiczne
od wyposazenia obiektéw kuchennych — gastronomia oraz firmy wentylacyjne)




Serwis

ProChef to Twdj niezawodny partner

w serwisie matych urzqdzeh gastrono-
micznych, oferujgcy kompleksowe ustugi
napraw i konserwaciji sprzetu. Dzigki
doswiadczeniu oraz wyspecjalizowane;j
kadrze, ProChef zapewnia szybkie i skuteczne rozwiqzania, ktére pozwalajq
na minimalizacje przestojéw w pracy profesjonalnej kuchni. Firma oferuje
indywidualne podejscie do kazdego klienta oraz serwis najwyzszej jakosci,
gwarantujgc niezawodnos¢ i dtugowiecznoS¢ urzqgdzen. Wybierajqc
ProChef, wybierasz profesjonalizm, na ktérym mozesz polegac.

Dlaczego warto wybraé nasz serwis?

® Doswiadczenie i szkolenie: Nasz zespot serwisowy jest merytorycznie i praktycznie
przeszkolony, co gwarantuje najwyzszq jakoS¢ Swiadczonych ustug.

® Szybka reakcja: Reagujemy bardzo szybko, aby minimalizowa¢ przestoje w pracy
Twojej kuchni.

e Dostepnosé czesci: Posiadamy wszystkie niezbedne czesci serwisowe na stanie
magazynowym w Poznaniu, co umozliwia sprawng i szybkg naprawe.

® Czas naprawy: Maksymalny czas naprawy w naszym serwisie to trzy dni robocze
(dla urzgdzeh Chef-X, Sous Vide, Steno oraz Sico).

® Przejrzystos¢ cen: Wszystkie ceny czesci serwisowych sq dostepne oficjalnie
na naszej stronie internetowej ProChef w zaktadce SKLEP.

Ustugi serwisowe

Dbamy o najwyzszy stopien zadowolenia naszych
klientow, oferujgc:

® Bezptatny serwis w okresie gwarancyjnym:
W okresie gwarancyjnym ustuga serwisowa jest bezptatna.

® Ptatne naprawy pogwarancyjne:
Naprawa pogwarancyjna jest ptatna i koszt rozpoczetej godziny roboczej
to 250 zt/netto plus koszt wysytki paczki do klienta (25 zt/netto).

® Piatne przeglqdy naszych urzgdzen (raz lub dwa razy w roku):
Wyslij do nas swoje urzqdzenie, a je wyczyscimy, przetestujemy, naprawimy, wymienimy
wszystkie czgsci eksploatacyjne tak aby Twéj sprzet mégt pracowaé latamil




Heinzelmann App

#_ Download on the

¢ App Store

>

GETIT ON

Google Play

Salsa ananasowa

Czerwone pesto z orzechami
wihoskimi

Masto orzechowe

-hutney z Mango

RENTAL

NOWOSC W OFERCIE

Skorzystaj z Nowoczesnego Wynajmu

i ciesz sig niezawodnym sprzetem
na super korzystnych warunkach

( 0% wplaty ) ( Umowa na 2, 3 lub 4 lata )

>

B

Brak koniecznosci inwestycji Bezptatny serwis przez caty

Nie musisz angazowa¢ wtasnych okres wypozyczenia W razie awarii
Srodkéw na start! Ptacisz naprawimy Twoj produkt catkowicie
tylko niskg miesigcznq rate! za darmo.

zdarzen Obejmuje m.in. kradziez, dtuzszej naprawy Jesli naprawa
dziatanie sity wyzszej i ochrone potrwa dtuzej niz 7 dni wyslemy
na wypadek przepigcia. do Ciebie urzqdzenie zastepcze.

Petne ubezpieczenie od wszelkich [:EI Urzqgdzenie zastepcze na czas

Bezptatna dostawa kurierem w ciggu 24h
Produkt(y) wyslemy do Ciebie od razu po pozytywnym rozpatrzeniu wniosku.



ProChef

Skontaktuj sie¢ znami

Potrzebujesz pomocy? Masz pytania zwigzane z naszymi produktami?
Chetnie pomozemy! Nie krepuj sie zeby do nas zadzwonic¢ lub napisac!
JesteSmy po to zeby Ci pomaéc.

Kontakt:
kontakt@prochef.pl
+48 505 89 49 49

Nasze produkty kupisz tutaj:
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