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Производственно-торговое
частное унитарное предприятие«ТОРГОВЛЯ И ДИЗАЙН»

Вне зависимости от масштабов Вашего бизнеса и Вашего опыта, обращаясь к нам, Вы можете быть уверены в том, что у нас Вы 
всегда получите квалифицированную консультацию и советы, основанные на большом опыте работы нашей компании в Беларуси. 
Традиционно внимательное отношение к Вашим запросам и пожеланиям – наш фирменный стиль! 

Наша компания уже более 12 лет работает на рынке торгово-технологического оборудования, предлагая клиентам полный 
спектр профессионального оборудования для приготовления пищи и торгового оборудования для магазинов розничной торговли.

В реализуемых проектах по комплексному оснащению объектов мы используем только надежное и проверенное оборудование 
лучших отечественных и зарубежных производителей. Ассортимент предлагаемого оборудования постоянно расширяется за счет 
новых марок и моделей, появляющихся на российском и мировом рынках оборудования.

Наше отличие - это наличие. Практически все стандартное оборудование имеется в наличии и сразу отгружается со склада. При 
желании клиента осуществляем сборку и подключение оборудования, а также обучение персонала.

Наше предприятие является производителем нейтрального оборудования и производственного инвентаря из нержавеющей 
стали. В зависимости от требований клиента предлагаем несколько линеек производственного инвентаря (ЭКОНОМ, ОПТИМА, ЛЮКС). 
Принимаем заказы на нестандартные изделия. Срок исполнения заказов не превышает две недели, причем стандартные изделия 
часто отгружаются со склада на следующий день после заказа.Наше производство оснащено новыми современными станками 
японской корпорации AMADA, что позволяет нам предложить Вам изделия с неизменно высоким качеством по приемлемой цене.

Приглашаем к долгосрочному и взаимовыгодному сотрудничеству!
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ШХ-370 (РФ)

V = 370 л
габариты 575*585*1800 (2000)
t = 0…+7ºC
дверь глухая или стекло

Эльтон 0,5 (РФ)

V = 500 л
габариты 620*690*1970 
t = 0…+7ºC или t = -6…+6ºC 
дверь глухая или стекло

Эльтон 0,7 (РФ)

V = 700 л
габариты 820*690*1970 
t = 0…+7ºC или t = -6…+6ºC 
дверь глухая или стекло

ШХ-0,80 (РФ)

V = 850 л
габариты 1165*620*1800 
t = 0…+7ºC или t = -6…+6ºC 
2 двери металл
2 двери стекло или двери-купе

Эльтон 1.0 (РФ)

V = 1000 л
габариты 1245*690*1970 
t = 0…+7/-18ºC 
или t = -18ºC 
2 двери металл

УНИВЕРСАЛЬНЫЕ ХОЛОДИЛЬНЫЕ ШКАФЫ  
С МЕТАЛЛИЧЕСКИМИ ДВЕРЯМИ t = -5…+5ºС

CV-105S (РФ)   
V = 500 л 
габариты 697*620*2028 
CV-107S (РФ)
V = 700 л
габариты 697*854*2028

CV-110S (РФ)
V = 1000 л
габариты 1402*620*2028
CV-114S (РФ)
V = 1400 л
габариты 1402*854*2028

НИЗКОТЕМПЕРАТУРНЫЕ ХОЛОДИЛЬНЫЕ ШКАФЫ 
С МЕТАЛЛИЧЕСКИМИ ДВЕРЯМИ  t = не выше -18ºС

CВ-105S (РФ) 
V = 500 л
габариты 697*620*2028
СВ-107S (РФ)
V = 700 л
габариты 735*884*2064

СВ-114S (РФ)
V = 1400 л
габариты 1474*884*2064

КОМБИНИРОВАННЫЙ 
ХОЛОДИЛЬНЫЙ ШКАФ С 

МЕТАЛЛИЧЕСКИМИ ДВЕРЯМИ

СС-214S (РФ)
V = 700 л + 700 л
t = 0…+6ºС / -15…-20ºС
габариты 1402*854*2028

СРЕДНЕТЕМПЕРАТУРНЫЕ ХОЛОДИЛЬНЫЕ 
ШКАФЫ С МЕТАЛЛИЧЕСКИМИ ДВЕРЯМИ

 t = 0…+6ºС

CМ-105S (РФ)
V = 500 л
габариты 697*620*2028
CМ-107S (РФ)
V = 700 л
габариты 697*854*2028

CМ-110S (РФ)
V = 1000 л
габариты 1402*620*2028
CМ-114S (РФ)
V = 1400 л
габариты 1402*854*2028

DM-105S (РФ)
V = 500 л
габариты 697*620*2028
DM-107S (РФ)
V = 700 л
габариты 697*854*2028

DM-110Sd-S (РФ) 
V = 1000 л
габариты 1402*620*2028
DM-114Sd-S (РФ) 
V = 1400 л
габариты 1402*854*2028

DP 107S (РФ) 
V = 700 л
t = -8…0ºC
габариты 697*854*2028

ХОЛОДИЛЬНЫЕ ШКАФЫ СО 
СТЕКЛ. ДВЕРЯМИ t = +1…+12ºС

ХОЛОДИЛЬНЫЕ ШКАФЫ СО 
СТЕКЛ. ДВЕРЯМИ t = -8…0ºС

ХОЛОДИЛЬНЫЕ 

ШКАФЫ “КОНТАКТ”

ХОЛОДИЛЬНЫЕ ШКАФЫ “ПОЛАИР”
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DM 135-Eco

1 стекл. дверь
V = 350 л
габариты 600*600*1730 

Предназначены для де-
монстрации, продажи, хра- 
нения напитков и продук-
тов в магазинах всех фор-
матов и форм торговли, в 
залах кафе, баров, ресто-
ранов, а также в аптеках 
для хранения детского и 
лечебного питания, мине-
ральной воды и т. д. 

Холодильные шкафы «Полаир» для 
вина  специально разработаны для 
хранения, демонстрации и продажи 
вина. 
Шкафы DW135-Eco вместительны и 
элегантны, выполнены в цветах со-
старенного дерева. Они украсят не 
только любой винный магазин, эно-
теку или ресторан, но и гостиную 
солидного частного дома или фер-
мерского хозяйства. Данные шкафы 
имеют в одном охлаждаемом объеме 
6 температурных зон для хранения 
различных сортов вина при темпе-
ратурах, оптимальных для каждого 
вида. 

DM 135/2-Eco

2 стекл. двери
V = 350 л
габариты 600*600*1730 

DM 129-Eco

1 стекл. дверь
V = 290 л
габариты 600*600*1450 

DW 135-Eco

t = +1...+140C
V = 350 л
макс. вместимость 0.75 л бутылок вина – 105
габариты 600*600*1730 

КХН-2,94 (РФ) габариты 1360*1360*2200
КХН-4,41 (РФ) габариты 1360*1960*2200
КХН-6,61 (РФ) габариты 1960*1960*2200
КХН-7,71 (РФ) габариты 1960*2260*2200       
КХН-8,81 (РФ) габариты 1960*2560*2200
КХН-11,02 (РФ) габариты 1960*3160*2200
КХН-11,75 (РФ) габариты 2560*2560*2200

СРЕДНЕТЕМПЕРАТУРНЫЕ 
t = 0…+7ºС

ВХС 1,2 (РФ) 1180*970*1185
ВХС 1,5 (РФ) 1480*970*1185
ВХС 1,8 (РФ) 1780*970*1185
глубина выкладки 645 мм

УНИВЕРСАЛЬНЫЕ t = -5…+5ºС

ВХСн 1,2 (РФ)   1180*970*1185
ВХСн 1,5 (РФ)   1480*970*1185
ВХСн 1,8 (РФ)   1780*970*1185
глубина выкладки 645 мм

НИЗКОТЕМПЕРАТУРНЫЕ 
t = -13ºС

ВХН 1,2 (РФ) 1180*970*1185
ВХН 1,5 (РФ) 1480*970*1185
ВХН 1,8 (РФ) 1780*970*1185
глубина выкладки 645 мм

КОНДИТЕРСКИЕ t = 0…+7ºС 

ВХСд 1,2 (РФ) 1180*1015*1300
глубина выкладки 840 мм
ВХСд 1,5 (РФ) 1480*1015*1300
глубина выкладки 840 мм

ХОЛОДИЛЬНЫЕ ШКАФЫ 
“ПОЛАИР” ECO

ХОЛОДИЛЬНЫЕ КАМЕРЫ, МОНОБЛОКИ 
И СПЛИТ-СИСТЕМЫ “POLAIR”

Для охлаждения, замораживания 
и поддержания необходимого 
температурного режима во вну-
треннем объеме холодильных 
камер предлагаем холодильные 
машины POLAIR (моноблоки и 
сплит-системы).

Путем набора стандартных панелей можно 
комплектовать холодильные камеры POLAIR 
толщиной 80 или 100 мм любого размера и 
конфигурации, с выступами, поворотами, 
перегородками, различными дверными бло-
ками.
7 наиболее востребованных стандартных мо-
делей холодильных камер POLAIR всегда в 
наличии на складе:

ХОЛОДИЛЬНЫЕ 
ВИТРИНЫ “ТАИР”
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УГЛОВЫЕ t = 0…+7ºС

Таир-1210 УВ (РФ) (угол внутренний)
габариты 1170*1170*1185

Таир-1211 УН (РФ) (угол наружный)
габариты 1170*1170*1185

НЕОХЛАЖДЕННЫЙ 
ПРИЛАВОК “ТАИР” (РФ)

столешница – нержавеющая 
сталь
габариты 930*850*880

ПРИЛАВОК «VEnEtO»
НЕОХЛАЖДАЕМЫЙ

VS-0,95 «VEnEtO»
КОНДИТЕРСКАЯ ВИТРИНА

КОНДИТЕРСКИЕ 
ВИТРИНЫ «VEnEtO»

Кондитерские витрины бизнес-класса Veneto имеют стильный дизайн, в сочетании с техничес- 
кими новинками(стеклопакет переднего и боковых стекол, стеклопакет задних дверок, свето-
диодная подсветка каждой полки и нижнего поддона) обеспечивает низкое энергопотребление 
и стабильный температурный режим каждой полки

RS-0,4 «VEnEtO» VS Un «VEnEtO»

VSK-0,95 «VEnEtO»

VSP-0,95 «VEnEtO»

Наименование VS-0.95 Veneto VS-1.3 Veneto VSn-0.95 Veneto VS UN Veneto
Полезный (охлаждаемый)
объем, м³ 0.25 0.35 0.18 0/17

Охлаждаемая площадь 
полок, м² 1.3 1.8 0.95 0.95

Температурный режим, ºС 0…+7 0…+7 +1…+10 0…+7
Напряжение, В 220 220 220 220
Габаритные размеры,мм 950*740*1265 1305*740*1265 950*730*875 1200*685*1265
Масса, кг 145 200 140 145

Наименование RS-0.4 Veneto VSP-0.95 Veneto VSK-0.95 Veneto неохл. прилавок 
Veneto

Полезный (охлаждаемый)
объем, м³ 0.21 0.50 0.14

Охлаждаемая площадь 
полок, м² 1.07 1.62 0.77

Температурный режим, ºС +2…+10 0…+10 0…+7
Напряжение, В 220 220 220
Габаритные размеры,мм 600*600*2012 950*870*2012 950*740*865 950*740*865

ВИТРИНЫ ПРИСТЕННЫЕ 
СРЕДНЕТЕМПЕРАТУРНЫЕ t = 0…+7ºС

КУПЕц ВХС-1.25п (РФ)
габариты 1318*955*2020
глубина выкладки 400

КУПЕц ВХС-1.875п (РФ)
габариты 1943*955*2020
глубина выкладки 400

КУПЕц ВХС-2.5п (РФ)
габариты 2568*955*2020
глубина выкладки 400

КУПЕц ВХС-3,75п (РФ)
габариты 3818*955*2020
глубина выкладки 400

ВИТРИНЫ ОСТРОВНЫЕ 
НИЗКОТЕМПЕРАТУРНЫЕ t = -18ºС

КУПЕц ВХН-1.2о (РФ)
габариты 1345*1012*995
глубина выкладки 800

КУПЕц ВХН-1.8о (РФ)
габариты 1945*1012*995
глубина выкладки 800

КУПЕц ВХН-2.4о (РФ)
габариты 2495*1012*995
глубина выкладки 800

КУПЕц ВХН-3.6о (РФ)
габариты 3845*1012*995
глубина выкладки 800

ВИТРИНЫ ПРИСТЕННЫЕ 

СРЕДНЕТЕМПЕРАТУРНЫЕ 

“КУПЕц”

ХОЛОДИЛЬНЫЕ 
ВИТРИНЫ “ТАИР”

ВИТРИНЫ 
“VEnEtO”

НОВИНКА!
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ВИТРИНА НЕЙТРАЛЬНАЯ 
НАСТОЛЬНАЯ

для кратковременного хранения кондитерских и хле-
бобулочных изделий и раздачи их потребителям.
габариты 1120*720*870
Используется самостоятельно или в составе линии 
раздачи.

ВИТРИНА ХОЛОДИЛЬНАЯ 
НАСТОЛЬНАЯ “КЛИО”

температурный режим 0...+70С
габариты 1000*865*580
 1500*865*580

ВИТРИНА ТЕПЛОВАЯ 
НАСТОЛЬНАЯ 

для кратковременного хранения готовых блюд в га-
строемкостях и раздачи их потребителю.
габариты 1120*730*870
t= +20...+800C
Используется самостоятельно или в составе линии 
раздачи.

С ПЛОСКИМИ РАЗДВИЖНЫМИ 
СТЕКЛЯННЫМИ КРЫШКАМИ
t = -18…-250С (РФ) 

V = 215 л
 габариты  790*630*912
 2 корзины, R 404 A
V = 320 л
 габариты 1070*630*912
 4 корзины, R 404 A
V = 426 л
 габариты 1350*630*912
 5 корзин, R 404 A
V = 532 л
 габариты 1630*630*912
 6 корзин, R 404 A 

СТОЛ ОХЛАЖДАЕМЫЙ 
ПВВ(Н)-70-СО (РФ)

для разделки полуфабрикатов из мяса и рыбы, может также 
использоваться на мясных и рыбных рынках для демонстрации 
и выкладки продуктов. Рабочая поверхность стола – охлаждае-
мая ровная поверхность, с невысокими 3 мм выступами по пе-
риметру, предотвращающими стекание жидкости на пол 
габариты 1500*700*860  

Морозильные лари «Полаир» оснащены высокоэффективной 
холодильной системой с алюминиевым змеевиком-испари-
телем и медно-алюминиевым конденсатором, обдуваемым 
вентилятором. Лари соответствуют климатическому классу 
4+. Все лари проходят 100% контроль качества на всех этапах 
изготовления.

СТОЛ ХОЛОДИЛЬНЫЙ ДЛЯ 
ПИццЫ СХС-70-01П (РФ) 

для хранения полуфабрикатов из  
мяса и рыбы или других скоропор-
тящихся продуктов при приготов-
лении пиццы, GN 1/3 – 8 шт.
габариты 1435*700*1092

С ГЛУХОЙ ПОДНИМАющЕЙСЯ 
КРЫШКОЙ
t = -18…-250С (РФ) 

V = 197л
 габариты  790*722*880
 3 корзины, R 404 A
V = 295 л
 габариты 1070*722*880
 4 корзины R 404 A
V = 393 л
 габариты 1350*722*880
 5 корзин R 404 A
V = 491 л
 габариты 1630*722*880
 7 корзин, R 404 A или R 134 А

С ГНУТЫМИ РАЗДВИЖНЫМИ 
СТЕКЛЯННЫМИ КРЫШКАМИ
t = -18…-250С (РФ) 

V = 159л
 габариты  790*630*853
 2 корзины, R 404 A
V = 241 л
 габариты 1070*630*853
 4 корзины, R 404 A
V = 323 л
 габариты 1350*630*853
 5 корзин, R 404 A
V = 405 л
 габариты 1630*630*850
 6 корзин, R 404 A

 ПХС (РФ) 

габариты 1205*865*950
t = 0…+7/+5…+80С 
охлаждаемая столешница  
из нержавеющей стали, корпус из 
нержавеющей стали или окрашенный 

СХС-70-011 (РФ)

габариты 1430*700*860
2 двери, 2 полки под GN 1/1

“ПОЛАИР GRAnD” ТМ3/2Gn-G (РФ)

t= 0…+100C
3 отделения в корпусе, два из которых 
гастронормированы (GN 1/1)
габариты 1620*700*940

СХС-70-01 (РФ)

габариты 1430*700*860
1 дверь, 2 выкатных ящика

СХС-70-02 (РФ)

габариты 1925*700*860
2 двери, 2 выкатных ящика GN 1/1

СХС (РФ)

предназначен для хранения пищевых продуктов, рабочий 
диапазон температуры внутри камеры -2…+8ºС, поверхность 
стола неохлаждаемая
СХС 60-01 габариты 1500*600*860, 2-дверный
СХС-60-02 габариты 2000*600*860, 3-дверный

ВИТРИНЫ НАСТОЛЬНЫЕ

ХОЛОДИЛЬНЫЕ СТОЛЫ 

И ПРИЛАВКИ

МОРОЗИЛЬНЫЕ 

ЛАРИ “ПОЛАИР”
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ЭСК (РФ)

объем 40 л, опрокид.,
габариты 840*860*940 
(вся нерж.), 9 кВт

объем 70 л, опрокид.,
габариты 840*905*925 
(вся нерж.), 12 кВт

СЭСМ (РФ)

объем 40 л, чаша чугунная
габариты 800*800*850
6 кВт

объем 75 л, чаша чугунная
габариты 1370*800*850
12 кВт

ЭЛЕКТРОСКОВОРОДА 
С ПОДЪЕМНОЙ ЧАШЕЙ 
“ТРАДИцИЯ” (РФ)

габариты 790*1043*1000
12 кВт, 380В

СЭСМ-0.2Ч (РБ)

СЭСМ-0.5Ч (РБ)

объем 40 л
чугунная чаша
габариты 750*840*910
5.3 кВт

объем 70 л
чугунная чаша
габариты 1150*800*910
10.6 кВт

ЭП-4ЖШ (РФ)

4-конфорочная с духовкой
16.8 кВт

ЭПК-47ЖШ (РФ)

4-конфорочная с духовкой
16 кВт, (вся нерж.)

ЭПК-48П (РФ)

4-конфорочная
на подставке
11.2 кВт

ЭПК-27Н (РФ)

2-конфорочная 
на подставке
5.8 кВт, (вся нерж.)

ЭПК-47Н (РФ)

4-конфорочная
на подставке
11.2 кВт, (вся нерж.)

ПЭМ 2-020 (РБ)

2-конфорочная 
с духовкой
9.1 кВт

ПЛИТА “ТРАДИцИЯ”

4-конфорочная 
с духовкой
16.6 кВт

ПЛИТА “ТРАДИцИЯ”

4-конфорочная 
без духовки
12 кВт

ЭП-2ЖШ (РФ)

2-конфорочная с духовкой
8.8 кВт

ЭП-6ЖШ (РФ)

6-конфорочная с духовкой
22.8 кВт

ЭП-6П (РФ)

6-конфорочная без духовки
18 кВт, (вся нерж.)

С РУЧНЫМ 
ОПРОКИДЫВАНИЕМ

на 60, 100, 160 л                                                                     
предназначен для приготовления 
бульонов, супов, каш, кипячения 
воды, слив готового продукта 
путем опрокидывания варочно-
го сосуда с помощью «ручного 
привода»

ОПРОКИДЫВАющИЙСЯ 
БЕЗ МИКСЕРА

на 60, 250, 350 л
для приготовления  бульонов, су-
пов, соусов, кремов, муссов, каш 
и кипячения воды, слив готового 
продукта путем опрокидывания 
варочного сосуда с помощью 
электропривода

ОПРОКИДЫВАющИЙСЯ 
С МИКСЕРОМ

на 60, 250, 350 л
предназначен для приготовления бульо-
нов, супов, соусов, кремов, муссов, каш, 
дрожжевого теста, взбитых сливок и т.п. 
и для кипячения воды, слив готового 
продукта путем опрокидывания вароч-
ного сосуда с помощью электропривода

СО СЛИВНЫМ КРАНОМ  

на 60, 100, 160, 250 л
предназначен для приготовления 
бульонов, третьих блюд и кипяче-
ния воды

ЭЛЕКТРОСКОВОРОДЫ
Предназначены для жарки продуктов основным 
способом, пассирования овощей, тушения, а также 
припускания мясных, рыбных и овощных блюд.

КОТЛЫ ПИщЕВАРОЧНЫЕ

ЭЛЕКТРОПЛИТЫ
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КЭП-4Э

приготовление в ручном режиме за счет выставления ручка-
ми требуемых значений температуры и времени.
Камера выполнена из черного металла, покрытого высокока-
чественной нержавеющей сталью. Впрыск в ручном режиме.
4 противня  600*400, 6.5кВт

КЭП-4П

приготовление как в программном так и в ручном режимах. 
Для приготовления в программном режиме печь оснащена 99 
программами с 4 этапами приготовления.    
Шкаф расстоечный тепловой ШРТ-8 (нерж сталь) 
Для расстойки мелкоштучных хлебобулочных и кондитерских 
изделий. Основной режим работы - расстойка при темпера-
туре 50º С и влажности 50-70%, имеет 8 противней 600*400, 
220В

Шкафы жарочные предназначены для жарки полуфабрикатов из рыбы, мяса 
и овощей и выпечки мелко-штучных кулинарных изделий.
Каждая духовка имеет три противня размером 530*470 мм. Рабочий диапа-
зон температуры 20-270ºС, раздельная регулировка мощности верхнего и 
нижнего блоков ТЭНов.
Выпускаются 1-но, 2-х, 3-х секционные шкафы.

ШЖЭ-3 и ШЖЭ-2

Производится также 2-х и 3-х 
секционный жарочный шкаф с 
возможностью принудительной 
конвекции и пароувлажнения.

ПКА-6-1/1ВМ

ПКА-6-1/1ПМ

на 6 уровней GSN 1/1

ПКА-6-1/3П

ШРТ

ПКА-10-1/1ВМ

ПКА-10-1/1ПМ

на 10 уровней SN 1/1

Мини-пароконвектомат ПКА-6-1/3П бойлерного 
типа предназначен для приготовления различ-
ных блюд методом обработки паром и горячим 
воздухом по отдельности или комбинированно. 
Способ образования пара – парогенератор.
Малогабаритная печь с оптимальными раз-
мерами 625*380*561 мм, занимает мини-
мальную рабочую площадь на кухне. Имеет  
6 уровней GN 1/3 размером 175*325*40 мм. 
При одновременном приготовлении различных 
блюд, каждое из них имеет свой вкус, все вы-
глядит аппетитным и свежим, сохраняет боль-
шинство витаминов и минеральных веществ.

Пароконвектоматы ПКА предназначены для при-
готовления продуктов методом обработки паром 
и горячим воздухом по отдельности или комбини-
рованно.
В моделях ПКА 6-1/1ПМ и ПКА-10 -1/1ПМ способ 
образования пара – парогенератор. При одновре-
менном приготовлении различных блюд, каждое 
из них имеет свой вкус, все выглядит аппетитным 
и свежим, сохраняет большинство витаминов и 
минеральных веществ.  
Работают данные машины в пяти различных 
режимах:
• конвекция (сухой нагрев до 2700С)
• конвекция + пар (до 2500С)
• разогрев с паром (до 1600С)
• низкотемпературный пар (до 980С)
• пар 100%

В моделях ПКА 6-1/1ВМ, ПКА 10-1/1ВМ способ 
образования пара -инжекционный впрыск влаги в 
камеру. Дополнительно данные пароконвектома-
ты имеют два задаваемых параметра: периодич-
ность впрыска, по которому устанавливается ин-
тервал между впрысками от 2 до 300 сек и таймер 
от 1минуты до 9 часов 59 мин.
Работают данные машины в трех  режимах:
• конвекция (сухой нагрев до 2700С)
• конвекция + пар (до 2500С)
• разогрев с паром (до 1600С)

Все модели пароконвектоматов имеют допол-
нительные функции:
• трехканальный щуп
• систему регулировки влажности(от 0 до 100%)
• 5 скоростей вращения вентилятора
• встроенную систему охлаждения воды, сливае-
мой в канализацию
• поддержание температуры в камере ±10

Шкаф расстоечный тепловой ШРТ предназначен для рас-
стойки мелкоштучных хлебобулочных и кондитерских изде-
лий (или замороженных полуфабрикатов) на предприятиях 
общественного питания. Имеет 10 уровней GN 1/1. Диапазон 
регулировки температуры от 20 до 850С. Равномерное рас-
пределение тепла в камере происходит за счет применения 
конвекции. Расстоечные шкафы используются на предпри-
ятиях общественного питания в составе технологической 
линии с пароконвектоматами или конвекционными шкафами.

Режимы:
• режим конвекции (до 270ºС)
• режим парообразования (до 100ºС)
• пар при низких температурах (от 35 до 98ºС)
• комбинированный режим «конвекция + пар» (от 35 до 270ºС)
• режим разогрева

КОНВЕКцИОННЫЕ 
ПЕЧИ

ЭШ-3К (РФ)

Шкафы пекарные для выпечки кондитерских и хле-
бобулочных изделий с раздельной регулировкой 
верхнего и нижнего блоков ТЭНов, температурный 
режим 65 – 270ºС. Выпускаются на 2, 3, 4 секции.

ШРТ-6ЭШ (РФ)

Шкаф расстоечный тепловой ШРТ для рас-
стойки хлебобулочных и кондитерских из-
делий. Имеет 4, 6 полок размером 530*470 
мм. Температурный режим от 40 до 85ºС. 
Используются в составе технологических 
линий с пекарными шкафами ПЭП-4 (РФ)

Печь для пиццы ПЭП-4 предназначена для выпечки пиццы и хлебобулочных 
изделий, требующих высокой температуры приготовления. Вместимость 
одной камеры – 4 пиццы диаметром не менее 350 мм. Рабочая камера изго-
товлена из оцинкованной стали, и оснащена лампой освещения, дно камеры 
состоит из двух жаропрочных кордиеритовых плит (шамотный камень), тол-
щиной 15 мм. Верхний и нижний блок ТЭНов в камере регулируются раздель-
но. Рабочий диапазон температуры в камере +20…+4500С. Установленный 
аварийный терморегулятор предохраняет шкаф от перегрева свыше 5000С. 
Конструкция позволяет устанавливать друг на друга 1, 2 или 3 печи ПЭП-4, 
что существенно сократит занимаемое оборудованием место на кухне.

ШКАФЫ ЖАРОЧНЫЕ

ПАРОКОНВЕКТОМАТЫ ПКА

ОАО “Чувашторгтехника” (РФ)

ШКАФЫ ПЕКАРНЫЕ И РАССТОЕЧНЫЕ

ПЕЧЬ ДЛЯ ПИццЫ
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ПАРОКОНВЕКТОМАТЫ “REtIGO” 

(Чехия)

СЕРДЦЕ СОВРЕМЕННОЙ КУХНИ

Общеизвестно, как тяжела работа, связанная с приготовлением 
пищи. Именно поэтому для Вашей кухни предлагаем новую техно-
логию, которая облегчит Ваш труд и заменит устаревшее оборудо-
вание.
Пароконвектоматы – это многофункциональные кухонные устрой-
ства, незаменимые при приготовлении пищи с соблюдением самых 
строгих требований. В них можно варить, выпекать, жарить на гри-

ле, сушить, поддерживать в горячем состоянии и восстанавливать 
любые виды пищевых продуктов.
В отличие от устаревших способов приготовления, блюда, приготов-
ленные в пароконвектоматах, сохраняют свои минеральные веще-
ства и витамины. Более того, пароконвектомат благодаря низкому 
потреблению электрической энергии, воды, времени и замене мно-
гих кухонных приборов сэкономит вам немалые финансовые средства.

• EASY COOKInG – технология легкого 
   приготовления пищи
• VISIOn tOUCH – сенсорная панель управления
• VISIOn AGEnt – навигационные кнопки
• ACtIVE CLEAnInG – встроенная система  
   автоматической мойки
• цветной сенсорный дисплей
• 4-точечный температурный зонд
• горячий воздух 30 – 300ºС
• комбинированный режим 30 – 300ºС
• варка на пару 30 – 130ºС
• гигиеническая варочная камера
• ночная жарка (варка)
• низкотемпературная жарка (варка)
• дельта Т жарка (варка)
• Cook & Hold
• регенерация
• банкетная система
• 1000 программ, каждая до 20 шагов действия
• двухстороннее вращение вентилятора
• 5-скоростной вентилятор
• тактирование вентилятора
• FAn StOP – немедленная остановка вентиля- 
   тора при открытии двери
• AUtOCLIMA – контроль насыщенности пара
• автоматический подогрев/охлаждение
• QUICKVIEW
• ACM – автоматическое регулирование времени 
   приготовления в зависимости от количества продукции
• BCS-система контроля бойлера
• SDS-сервисная и диагностическая система
• WSS-система экономии воды
• встроенный душ
• закругленное стекло двери
• галогенная подсветка
• двойное стекло двери
• USB-LAn – интернет канал

ОПцИИ
• левое открывание двери
• безопасное открытие двери в 2 шага
• второй температурный зонд

Возможности пароконвектоматов 

Retigo BLUE VISIOn

(инжекторные и бойлерные версии)
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ЛИНИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИщИ

АБАТ

Может быть в  настольном варианте
• Рабочая поверхность
• Электроварка
• Жарочная поверхность
• Фритюрница
• Электромармит
• Электроплита

ПРЕМИУМ

• Плита электрическая
   с пароконвекцией
• Котел пищеварочный
• Фритюрница
• Сковорода электрическая

ЛИНИИ РАЗДАЧИ ПИщИ

ПРЕМЬЕР ПАТША

АСТА ПЕРЕДВИЖНАЯ ЛИНИЯ

ПЕРЕДВИЖНЫЕ 

САЛАТ-БАРЫ

ОХЛАЖДАЕМЫЙ ПРИЛАВОК 
(МАРМИТ, НЕЙТРАЛЬНЫЙ)

1100х700х1460; 220В; 
корпус нерж.сталь + ламинированная МДФ,
полка, подсветка, гастроемкости, складные 
полки для подносов с 2-х сторон
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МАШИНА ТЕСТОМЕСИЛЬНАЯ  
МТМ-65МН 

для замеса разливного теста
емкость дежи 60 л
габариты 750*540*1165
1,5 кВт 

МАШИНА ТЕСТОМЕСИЛЬНАЯ  
ТММ-140 

для замешивания теста из пшенич-
ной и ржаной муки в невращающей-
ся, подкатной деже вместимостью 
140 л

МЕХАНИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Предназначены для очистки картофеля и корнеплодов (свекла, 
морковь) от кожуры на предприятиях общественного питания.

МАШИНА ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ 
ОВОщЕЙ МПО (РБ)

нарезка сырых и вареных продуктов 
и протирка вареных продуктов
5 видов нарезки, 2 вида протирки

МАШИНА ПРОТИРОЧНО-
РЕЗАТЕЛЬНАЯ МПР (РБ)

нарезка сырых и протирка варе-
ных продуктов

ОВОщЕРЕЗКА ROBOt-
COUPE (ФРАНцИЯ)

нарезка сырых и вареных 
овощей – быстро, аккуратно, 
безотходно. Высокая про-
изводительность от 60 до  
90 кг/ч, широкий и емкий загру-
зочный бункер, огромное раз-
нообразие форм и размеров 
нарезки

КАРТОФЕЛЕЧИСТКА
МОК-150М/МОК-300М (РБ)

150/300 кг/ч
0,37 и 0,55 кВт

МАШИНА ОЧИСТКИ 
ОВОщЕЙ МОО-1 (РБ)

габариты 500*460*1000
0,75 кВт

МЯСОРУБКА МИМ-300М (РБ)

300 кг/ч
габариты 560*520*420
1,44 кВт

ХЛЕБОРЕЗАТЕЛЬНАЯ
МАШИНА АХМ

300 бух./ч
0,37 кВт

ВЗБИВАЛЬНАЯ 
МАШИНА SM (Бельгия)

приготовление жидкого 
теста, взбивание сливок, 
белков, приготовление карто-
фельного пюре
объем дежи: 5, 10, 20 и 40 л

ВЗБИВАЛЬНАЯ  
МАШИНА МПВ-60 (РФ) 

для механизации процес-
са взбивания различных 
кондитерских смесей, замеса 
дрожжевого теста
объем дежи – 60 л

МАШИНА ДЛЯ ВЗБИВАНИЯ 
И ПЕРЕМЕШИВАНИЯ УКМ-14 
(МВ-25) 

Предназначена для взбивания конди-
терских смесей, замешивания жид-
кого теста, взбивания картофельного 
пюре, мусса и самбука, а также для 
перемешивания мясного и творожно-
го фаршей.
Производительность
при замешивании жидкого теста – 
50 кг/час
при перемешивании фарша – 
150кг/час
при взбивании – 4 цикл./час
Объем бака – 25 л
Количество фиксированных скоро-
стей – 2
Дежа, нерж. сталь – 2 шт
Габаритные размеры 816*610*850 мм
Масса с дежой 105 кг

МАШИНА ВЗБИВАЛЬНАЯ 
МВ-40 

Предназначена для механизации 
процесса приготовления различ-
ных кондитерских смесей (безе, 
взбитых сливок, муссов, самбуков, 
кремов) и для приготовления дрож-
жевого теста, кроме крутого.
Производительность:
Сливки 84-90 кг/час
Яично-сахарная смесь 12-16кг/час
Сливочный крем 36-42кг/час
Белково-сахарная  
смесь 14-15кг/час
Жидкое тесто 80-84 кг/час
Объем дежи 40л
Габаритные размеры 
1000*550*1200мм
Масса 200кг

МАШИНА ТЕСТОМЕСИЛЬНАЯ  
МТМ -110

Предназначена для замеса различных видов 
дрожжевого теста, кроме крутого, при производ-
стве хлебобулочных и кондитерских изделий.
Производительность – 120кг/час
Норма загрузки 30–60кг
Продолжительность замеса 20–30 мин.
Емкость дежи 110 л.
Масса (с дежой) – 115 кг
Габаритные размеры (без тележки)  
1000*650*1320 мм

МАШИНА ТЕСТОМЕСИЛЬНАЯ ДЛЯ 
КРУТОГО ТЕСТА МТ-15М-2 (МТ-30) 

Предназначена для замеса крутого теста для 
пельменей, вареников, чебуреков, домашней 
лапши.
Емкость резервуара: 30л
Масса единовременного замешиваемого 
теста: 4-10кг
Производительность: 50-60кг/час
Габариты 630*380*825мм 
Масса 102 кг

МИКСЕР ДЛЯ МОЛОЧНЫХ 
КОКТЕЙЛЕЙ (Италия) 

на 1 стакан на 1л
габариты 180*220*500
0,1 кВт, 220 В

на 2 стакана на 1 л
габариты 310*220*500
0,2 кВт, 220 В
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ЭЛЕКТРОГРИЛЬ 
ШАМПУРНОГО ТИПА 

5, 10, 18 кур

ЭЛЕКТРОГРИЛЬ 
КАРУСЕЛЬНОГО ТИПА 

8, 12, 16 кур

МУКОПРОСЕИВАТЕЛЬ 
«КАСКАД» 

для просеивания, рыхления и 
обогащения воздухом муки, 
так же для удаления из муки 
металлопримесей и др. по-
сторонних частиц

АППАРАТЫ ДЛЯ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ШАУРМЫ 

Шаурма 2ЭЛ
2, 3 тэна 

ЭЛЕКТРОФРИТюРНИцЫ

для приготовления в разогретом 
фритюре различных продуктов 
(картофеля, рыбы, мяса)

ЧЕБУРЕЧНИцЫ 

для приготовления во фритюре 
чебуреков, пирожков, мяса, рыбы 
и т.д. 
объем ванны 13л и 6 л

БЛИННИцЫ 

Масленица БА -1.25М
• с одной жарочной поверхностью
  60 блинов/час 
• с двумя жарочными поверхностями
  120 блинов/час

МПУ-700М (РБ)

700 тарелок/час

МПК 700К (РФ)

700 тарелок/час

МПК 1400 МПК 500 Ф

ММУ 1000

ММУ 2000

КОТРА (РБ)

Машина посудомоечная фронталь-
ная «Котра» периодического дей-
ствия предназначена для мытья 
тарелок, стаканов, чашек, столовых 
приборов в кафе, барах, закусочных 
и других предприятиях обществен-
ного питания
500 тарелок/час

УНИВЕРСАЛЬНЫЕ 
КУХОННЫЕ МАШИНЫ УКМ

МПУ-700 – 700 тар./час, 13.2 кВт, габариты 720*850*1500, 125 кг
ММУ 1000 – 1600 тар./час, 35.7 кВт, габариты 3700*1050*1300, 525 кг
ММУ 2000 – 3100 тар./час, 40.8 кВт, габариты 4800*1050*1300, 640 кг

МПК-500 Ф – 500 тар./час, 6.6 кВт, габариты 590*640*860, 56 кг
МПК-700 К – 700 тар./час, 10.5 кВт, габариты 740*850*1490,120 кг
МПК-1100 К – 1100 тар./час, 13.5 кВт, габариты 740*850*1490, 115 кг
МПК-1400 К – 1400 тар./час, 19.5 кВт, габариты 1255*850*1490, 180 кг

УКМ-П – полный комплект (мясорубка, овощерезка с  протиркой, 
 взбивалка с бачком, просеиватель, рыхлитель, измельчитель,   
 подставка)
УКМ-01  – мясорубка, овощерезка с протиркой, взбивалка с бачком, 
 подставка
УКМ-03 – фаршемешалка с 2-мя бачками
УКМ-06  – мясорубка, овощерезка с протиркой, подставка
УКМ-07 – мясорубка, взбивалка с 1-м бачком, просеиватель, подставка
УКМ-07-01 – взбивалка с бачком, подставка
УКМ-08 – мясорубка, рыхлитель, измельчитель
УКМ-09 – рыбочистка
УКМ-11 – овощерезательно-протирочная машина
УКМ-14 – машина для взбивания и перемешивания с 2-мя бачками

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СИСТЕМ 
БЫСТРОГО ПИТАНИЯ

ПОСУДОМОЕЧНЫЕ МАШИНЫ
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ЭЛЕКТРОКИПЯТИЛЬНИК 
НАЛИВНОГО ТИПА (РФ) 

на 15, 30 л

ТРАНСПОРТЕР ДЛЯ СБОРА 
ГРЯЗНОЙ ПОСУДЫ «КАюР» 
(РФ)

ТЕРМОСЫ (РФ) 

для хранения и транспортировки горячей пищи
6, 12, 25 и 36 л,  колба нерж.

ШКАФЫ ДЛЯ РАЗДЕВАЛОК

Металлические шкафы предназначены для хранения верх-
ней, санитарной и другой спецодежды

ШРМ-600-2Н габариты 600*460*2100, 50 кг, 2 отделения
ШРМ-700-2Н габариты 700*500*2100, 58 кг, 2 отделения
ШРМ-700-8 габариты 700*500*2000, 64 кг, 8 отделений
ШРМ-350-4 габариты 350*500*2000, 60 кг, 4 отделения

МОЕЧНЫЕ ВАННЫ КЛАССА ЭКОНОМ

Ванны данного класса имеют сварную конструкцию мойки, выполненную из нерж. 
cтали AISI430 толщиной 0.8 мм. Каркас ванны изготавливается из нержавеющей стали 
толщиной 1.5 мм или для удешевления конструкции из черного металла. В этом случае 
в дальнейшем каркас покрывается полимерным покрытием. Ножки ванн регулируются 
по высоте, комплектуются сливным сифоном.

МОЕЧНЫЕ ВАННЫ КЛАССА ЛюКС

Ванны этого класса имеют такие же цель-
нотянутые емкости, как и ванны класса 
ОПТИМА, но в данном случае цельнотяну-
тые емкости ввариваются в поверхность 
столешницы, выполненной из нержавеющей 
стали AISI304 толщиной 1.5 мм.

МОЕЧНЫЕ ВАННЫ КЛАССА ОПТИМА

Ванны этого класса имеют цельнотянутую емкость, изготовленную из нержавеющей 
стали AISI304  толщиной 1 мм. Сами емкости ванн этого класса имеют два типоразмера: 
400*400 глубиной 250 мм и 500*500 мм глубиной 300 мм.

Ванны моечные предназначены для мытья кухонного инвентаря и оттаивания за-
мороженных пищевых продуктов на предприятиях общественного питания. Услов-
но моечные ванны можно разделить на 3 класса- ЭКОНОМ, ОПТИМА и ЛюКС.

Наименование Вариант исполнения Габаритные 
размеры(мм)

Глубина 
(мм)

Ванна моечная 1-секционная Каркас ванны из 
нержавеющей стали 
или полимерного 
покрытия; емкость из 
нержавеющей стали

500*500*860 250
Ванна моечная 1-секционная 600*600*860 300
Ванна моечная 1-секционная 700*700*860 400
Ванна моечная 1-секционная 800*800*860 450
Ванна моечная 2-секционная 1000*500*860 250
Ванна моечная 2-секционная 1200*600*860 300
Ванна моечная 3-секционная 1500*500*860 250
Ванна моечная 3-секционная 1800*600*860 300

Наименование Вариант 
исполнения

Габаритные 
размеры(мм)

Глубина 
(мм)

Ванна моечная цельнотянутая 1-секционная Каркас ванны 
из нержаве-
ющей стали; 
емкость из 
нержавею-
щей стали

500*560*860 250
Ванна моечная цельнотянутая 1-секционная 600*660*860 300
Ванна моечная цельнотянутая 2-секционная 1000*560*860 250
Ванна моечная цельнотянутая 2-секционная 1160*660*860 300
Ванна моечная цельнотянутая 3-секционная 1500*560*860 250
Ванна моечная цельнотянутая 3-секционная 1720*660*860 300

СТЕРИЛИЗАТОР 
ДЛЯ НОЖЕЙ (РФ)

габариты 465*145*605
РУКОСУШИТЕЛИ

ШРМ-600-2Н ШРМ-700-2Н ШРМ-350-4 ШРМ-700-8

ГАСТРОЕМКОСТИ

ПРОЧЕЕ 

ОБОРУДОВАНИЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ 

ИНВЕНТАРЬ собственного

производства

ВАННЫ МОЕЧНЫЕ
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СТОЛЫ ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ

Предназначены для разделки, приготовления и сортировки пищевых продуктов.

Столы производственные ЭКОНОМ-класса могут быть со сплошной или решетчатой 
полкой. Столешницы столов данного класса изготавливаются из нержавеющей стали 
AISI430 толщиной 1 мм. Столы могут изготавливаться с бортом высотой 50мм или без 
борта. Ножки стола изготавливаются из профильной нержавеющей трубы 40*40мм, 
каркас из трубы 25*25 мм. Для удешевления стоимости изделий каркас стола может 
быть изготовлен из стали с полимерным покрытием.
Стандартные размеры столов:

Вариант исполнения столов Габаритные размеры, мм

Столешница-нержавеющая сталь, каркас-нержавеющая 
сталь или сталь с полимерным покрытием

600*600*860
950*600*860
1200*600*860
1500*600*860

Мы принимаем заказы на изготовление столов с нестандартными размерами (длина до 
2000 мм, ширина до 1000 мм).

Столы производственные ЛюКС-класса выполнены с применением конструкции уси-
ленной прочности. Столы этого класса выпускаются со сплошной полкой (20мя полка-
ми) или без полки. Столешница выполнена из нержавеющей стали AISI 304 толщиной 
1.5 мм, что обеспечивает высокую прочность и долговечность продукции.
Стандартные размеры столов :

Наименование Габаритные размеры, мм

Стол ЛЮКС

600*600*860
950*600*860
1200*600*860
1500*600*860
1600*600*860
1800*600*860

Возможно изготовление столов с другими размерами.
Столы производственные ЛюКС могут иметь встроенную ванну размерами 400*400 
глубиной 250 мм или 500*500 глубиной 300 мм, расположенную справа или слева.
Столы с дверцами-купе имеют благодаря наличию закрытого объема обеспечивают хо-
роший внешний вид кухни и используются для хранения посуды, инвентаря, столовых 
продуктов. Изготовлены полностью из нержавеющей стали, что позволяет применять 
их в различных цехах предприятия. Внутри стола предусмотрена полка.

Наименование Габаритные размеры, мм

Стол-купе
950*600(700)*860
1200*600(700)*860
1500*600(700)*860

Столы производственные с отверстиями для сбора отходов имеют те же конструктор-
ские и эксплутационные свойства, что и столы производственные только в его столеш-
нице имеется отверстие для сбора пищевых отходов.

Стол для разделки мясных туш для разделки мясных туш. Столешница выполнена из 
пищевого пластика, толщиной 70 мм, каркас из нержавеющей стали.

ВАННА-КОТЛОМОЙКА

Для мытья варочных котлов и кухонной посуды 

Наименование Вариант исполнения Габаритные 
размеры(мм) Емкость(мм)

Ванна-котломойка Нержавеющая сталь 900*700*860 800*550*470

СТОЛ-КУПЕ «ЛюКС»

СТОЛ «ЭКОНОМ»

ТЕЛЕЖКИ

Тележки технологические предназначены для перемещения на предприятиях обще-
ственного питания продуктов, готовых блюд, напитков и посуды, а также для подачи 
грязной посуды из зала в моечное отделение. Тележки имеют цельносварной каркас, 
выполненный из нержавеющей стали квадратного профиля, полки, выполненные из пи-
щевой нержавеющей листовой стали и четыре колесные опоры. Одна колесная опора 
снабжена блокировкой, предотвращающей нежелательное перемещение тележки.
 
Тележки имеют следующие модификации:
- тележки сервировочные с двумя и тремя полками, глубиной 15мм;
- тележки для сбора посуды с двумя полками, глубиной 100мм

Наименование Габаритные размеры, мм Количество полок
Тележка сервировочная 800*500*800 2 или 3
Тележка для сбора посуды 800*500*800 2

СТОЛ «ЛюКС»

СТОЛ «ЛюКС»СТОЛ «ЛюКС»

ТЕЛЕЖКА ДЛЯ 
СБОРА ПОСУДЫ

ТЕЛЕЖКА ДЛЯ 
СБОРА ПОСУДЫ

ТЕЛЕЖКА
СЕРВИРОВОЧНАЯ

ТЕЛЕЖКА ДЛЯ 
СУШКИ ТАРЕЛОК

ПОЛКИ НАСТЕННЫЕ

Полки настенные для хранения кухонной утвари и продуктов питания в упаковке(крупы, 
макаронные изделия, приправы)

ПОЛКА 
ДЛЯ НОЖЕЙ

ПОЛКА 
ПОЛУОТКРЫТАЯ

ПОЛКА ДЛЯ СУШКИ ТАРЕЛОК 
18, 26, 36 ШТ.

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ 

ИНВЕНТАРЬ собственного

производства
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ШКАФЫ ДЛЯ ХЛЕБА И ПОСУДЫ

Шкафы для хлеба используются для хранения хлебобулочных изделий на предприяти-
ях общественного питания. 
Шкаф для посуды предназначен для хранения кухонной посуды, инвентаря.
Изготовлены полностью из нержавеющей стали. 
По желанию покупателя задняя стенка может быть выполнена с вентиляционными от-
верстиями.

Наименование Кол-во дверей Габаритные размеры, мм
Шкаф для хлеба 1 600*600*1850
Шкаф для хлеба 2 1180*600*1850
Шкаф для посуды 1 600*600*1850
Шкаф для посуды 2 1180*600*1850

ШКАФ ДЛЯ 
ХЛЕБА/ ПОСУДЫ

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ СТЕЛЛАЖИ

Производственные стеллажи могут быть сварными и разборными.

Сварные стеллажи изготавливаются полностью из нержавеющей стали. Стойки стел-
лажа изготавливаются из нержавеющей трубы 40х40мм, полки из нержавеющей стали 
толщиной 1, 1.2 или 1.5 мм марки AISI430 или AISI 304.
Стандартные типоразмеры: длина 600,950,1200 или 1500 мм; ширина 400,500 или 
600мм; высота 1600,1800 мм; состоят из четырёх полок, имеют регулируемые по высо-
те ножки. Предназначены для складирования и хранения пищевых продуктов на про-
фессиональных кухнях и размещения на них промышленных товаров и пластиковых 
контейнеров.
По желанию клиента изготавливаем стеллажи нестандартных размеров (длиной до 
2000мм, шириной до 1000мм).
Сварные стеллажи имеют жесткую сварную конструкцию. К недостаткам сварных стел-
лажей относят высокую цену, невозможность регулировки полок по высоте и громозд-
кость при транспортировке.
Полки сварных стеллажей могут быть сплошными, перфорированными (размер, форму 
и шаг отверстий перфорации можно оговорить при заказе) и решетчатыми (из трубы 
либо уголка).

Разборные стеллажи могут выпускаются с оцинкованными (толщиной 1 или 1,5 мм) 
либо нержавеющими (толщиной 0,8 мм или 1 мм) полками, стойки стеллажей также 
могут изготавливаться из оцинкованной либо нержавеющей стали, толщиной 1,5 мм. 
Размеры полок могут быть: 600х400, 600х500, 600х600, 950х400,  950х500, 950х600, 
1200х400, 1200х500, 1500х400, 1500х500 мм. Высота стеллажей 1600 или 1800 мм. В 
стандартном исполнении стеллаж комплектуется 4-мя полками.

Кроме того, выпускаются специальные стеллажи ( например, стеллаж для сушки таре-
лок, стеллаж для сушки тарелок и кружек).

Местный вентиляционный отсос представляет собой вентиляционный короб навес-
ного типа, в котором совмещены устройства для приточной и вытяжной вентиляции. 
Вентиляционные отсосы могут соединяться между собой в единый пакет, не имеющий 
боковых перегородок, за счет чего по линии их соединении образуется общий возду-
хопровод: отдельно для вытяжной и отдельно для приточной секции. Местные вентот-
сосоы изготовлены полностью из нержавеющей стали. Каждый отсос комплектуется 
фильтрами, рассеивателями приточной вентиляции и жиросборниками, которые уста-
навливаются без использования инструмента. Общая длина линии устанавливаемых 
отсосов, конструкция и длина фермы определяется в соответствии с линией фронта 
оборудования. Предусмотрено угловое размещение отсосов. 

Наименование Полезная мощность фильтра, м2 Габаритные размеры, мм Масса, кг
МВО-0.5 0,086 500*700*580 35
МВО-1.2 0,26 1200*700*580 50
МВО-1.6 0,34 1600*700*580 75

ЗОНТЫ И ВЕНТОТСОСЫ

Производственные стеллажи могут быть сварными и разЗонты вытяжные предназначе-
ны для установки в системе вытяжной вентиляции на объектах общественного питания 
и служат для очистки воздуха от жира, масла и водяного пара и предотвращают от-
ложения на стенках воздуховодов. Зонты могут быть размещены над любым тепловы-
деляющем оборудованием (плитой, жарочным шкафом, фритюрницей, грилем и т.д.) 
и обязательно подключены к системе с выносным вентилятором. Все модели зонтов, 
выполнены полностью из пищевой нержавеющей стали и состоят  из двух основных 
компонентов: корпуса и съемных лабиринтных фильтров, которые легко вынимаются 
и чистятся. 
Если кухонная линия или ее отдельные элементы расположены посередине помещения, 
используется островной зонт. Если кухонная линия или ее отдельные элементы рас-
положены у  стены, используется пристенный зонт.

Наименование Габаритные размеры (мм)

Зонт вытяжной пристенный

600*600*450
700*600*450
800*600*450
900*600*450
1100*600*450

Зонт вытяжной островной (может 
использоваться и как пристенный)

1100*1100*450
1200*1100*450
1400*1100*450
1500*1100*450
1600*1100*450

СТЕЛЛАЖ 
«ЛюКС»

СТЕЛЛАЖ 
ДЛЯ СУШКИ 
ТАРЕЛОК

ПОДСТАВКА 
ПОД КОТЕЛ

КОЛОДА ДЛЯ
РАЗДЕЛКИ МЯСА

ПОДТОВАРНИК

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ

ИНВЕНТАРЬ собственного

производства
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ДЛЯ ЗАМЕТОК



ул. БЕДЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

КУХОННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

И ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ ИНВЕНТАРЬ

220113, г. Минск, ул. Мележа

дом 5, корпус 1, офис 440В

td@telecom.by

www.td.by

Тел./факс: (017) 293-30-63

262-61-00

287-68-72

287-68-73

Производственно-торговое
частное унитарное предприятие«ТОРГОВЛЯ И ДИЗАЙН»

Вне зависимости от масштабов Вашего бизнеса и Вашего опыта, обращаясь к нам, Вы можете быть уверены в том, что у нас Вы 
всегда получите квалифицированную консультацию и советы, основанные на большом опыте работы нашей компании в Беларуси. 
Традиционно внимательное отношение к Вашим запросам и пожеланиям – наш фирменный стиль! 

Наша компания уже более 12 лет работает на рынке торгово-технологического оборудования, предлагая клиентам полный 
спектр профессионального оборудования для приготовления пищи и торгового оборудования для магазинов розничной торговли.

В реализуемых проектах по комплексному оснащению объектов мы используем только надежное и проверенное оборудование 
лучших отечественных и зарубежных производителей. Ассортимент предлагаемого оборудования постоянно расширяется за счет 
новых марок и моделей, появляющихся на российском и мировом рынках оборудования.

Наше отличие - это наличие. Практически все стандартное оборудование имеется в наличии и сразу отгружается со склада. При 
желании клиента осуществляем сборку и подключение оборудования, а также обучение персонала.

Наше предприятие является производителем нейтрального оборудования и производственного инвентаря из нержавеющей 
стали. В зависимости от требований клиента предлагаем несколько линеек производственного инвентаря (ЭКОНОМ, ОПТИМА, ЛЮКС). 
Принимаем заказы на нестандартные изделия. Срок исполнения заказов не превышает две недели, причем стандартные изделия 
часто отгружаются со склада на следующий день после заказа.Наше производство оснащено новыми современными станками 
японской корпорации AMADA, что позволяет нам предложить Вам изделия с неизменно высоким качеством по приемлемой цене.

Приглашаем к долгосрочному и взаимовыгодному сотрудничеству!


