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WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE 4{E§KO-AGD

KU 24

Wydajnos¢ dla 100 - 300 osob. Urzadzenia przeznaczone do usprawnienia
prac kuchennych w zaktadach gastronomicznych, stotéwkach, restauracjach,
barach itp.

Dostepne przystawki:

* Maszynka do miesa W 60 N

* Wyposazenie do wyrobu
kietbas WS 60

* Rozdrabniarka do warzyw G 25GR
* Mieszarka do ciasta 10 | - R2.1
* Mieszarka planetarna do

ciasta101-R 4
|
Moc Rodzaj Wymiary
Typ znamionowa | \viscia | Regulacja obrotow | Obroty wyjsciowe Napiecie (szer.lwys./ Masa
do pracy napedu t
ciagtej at)
(kW) (obr/min) V) (mm) (kg)
KU2-4 E 0,8 poziome bezstopniowa 50-260 230V 50-60Hz| 360x260x450 16,8

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

A22y A2

Wydajnosc¢ dla 50 - 80 osob. Rodzina niezawodnych robotéw kuchennych
z przeznaczeniem dla sredniej wielkosci placéwek gastronomicznych.

Dostepne przystawki:

* Maszynka do miesa W 60N
» Wyposazenie do wyrobu

kietbas WS 60
Moc Rodzaj Wymiary
Typ zn;gn;)?gg;va wyjscia Regulacja obrotéw | Obroty wyjsciowe Napiecie (szer./wys./ Masa
ciagtej napedu gt.)
(kW) (obr/min) V) (mm) (kg)
oziome+ - -
A22 | oo |TEEE | dwustopniowe it | 1714011220 1930y 50.60Hz | 310x195x250| 9

+ 15 obr./min

I - 140, Il - 220

+ 15 obr./min

AL2-4 0,60 poziome | dwustopniowe I/II 230V 50-60Hz | 310x195x250 9

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

ENVHIOES

EVIylt

S

EVIIVER

Wydajnosc¢ dla 50 - 80 osob. Rodzina niezawodnych robotéw kuchennych

z przeznaczeniem dla sredniej wielkosci placéwek gastronomicznych.

EM 10E

Obudowa ABS lakierowana

EM 11/EP

Dostepne przystawki:

* Maszynka do miesa WG60ON
» Wyposazenie do wyrobu kietbas WS 60

Obudowa ze stali nierdzewnej

EM 11E
Obudowa ze stali nierdzewnej

Rodzaj Wymiary
Typ Moc silnika| wyjscia Regulacja obrotow | Obroty wyjSciowe Napiecie (szer./wys./ Masa
napedu gt.)
(kW) (obr/min) V) (mm) (kg)
EM10E | 0,60 | poziome plynna . ésif?min 230V 50-60Hz | 310x195x250| 9
EMME | 060 | poziome plynna . 125(;%3?“” 230V 50-60Hz | 310x195x250| 9.5
EM11E/EP 0,60 | poziome plynna L 2X260 1230V 50-60Hz| 480x380x400| 11,5
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STEAKER

Urzadzenie wysokowydajne stuzgce do przygotowywania
miesa na steki, kotlety, bitki itp. zastepuje klasyczne
reczne ubijanie miesa ttuczkiem przed jego smazeniem, grillowaniem
S 1000 Obudowa e
Wymiary otworu wrzutowego 164 x 25 mm
Wymiary gabarytowe 307 x 151 x 248 mm
Masa 3,75 kg

SN 1000 Nacinarka
Narzedzie nacina widkna miesne na catej grubosci nie powodujgc miazdzenia jego struktury

i wyptywu sokéw naturalnych. Dzieki temu sposobowi skruszenia miesa nastepuje znaczne nawet
do 50% skrécenie czasu smazenia, grillowania

Elementy robocze 2 watki z tarczami nozowymi
llo$¢ tarcz nozowych 28 x 2 = 56 sztuk

llos¢ zebdw nacinajgcych 30 x 56 = 1680 ostrzy
Wymiary gabarytowe 309 x 145 x 80 mm

Masa 3,45 kg

Ostrza typu ,Viktor ®II”

...............

SZ 1000 Kotleciarka
Narzedzie formuje ptaty miesa do wybranej przez uzytkownika
grubosci poprzez zgniatanie za pomocg odpowiednio
uksztattowanych walcéw.
Elementy robocze 2 watki zgniatajgce
Odlegto$¢ miedzy watkami 1 do 5 mm (4 potozenia
ustawiane skokowo)
Wymiary gabarytowe 309 x 145 x 80 mm
Masa 2,65 kg

SP 1000 Przecinarka
Przecinarki przeznaczone do ciecia szczegdlnie trudnych gatunkéw mies.
Przecinarki do ciecia w paski o szerokosci 3, 7, 10, 14 mm
Przecinarki wyposazone sg w dwa watki thace

- zwiekszona skutecznosc.

Wymiary 309mm x 145mm x 80mm

(dtugos$c¢ x szerokos¢ x wysokosc)

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE /ﬂESK@-AGD

PRZYSTAWKA DO MIELENIA MIESA W60N

Przystawka stuzy do bardzo wydajnego \\ s
mielenia wszystkich gatunkow

miesa surowego i gotowanego.

, ::_-———F-’"F?ﬁ.
s ED_T‘__ff_::__“'I_[ |u I
i
- W60N - stal nierdzewna - \F,::__ﬁ:f::ifH
- wydajno$¢ 60-120 kg/h e '5\
g n
W!W _;d____llll
. il \

WYPOSAZENIE PODSTAWOWE:

- Pierscien tnacy - szarpak
- N6z dwustronnego ciecia
- Sitko z otworami 4,5 mm

WYPOSAZENIE DODATKOWE:

- Sitko z otworami: 2mm, 3mm, 6mm, - Zestaw do wyrobu kietbas WS60:
8mm, 13mm * tulejka, pierscien

eves "t R n
4E§KQ 7:{e10)  PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE



WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

PRZYSTAWKI DO UBIJANIA PIANY | WYRABIANIA CIAST

Mieszarka typu R2.1

przeznaczona jest do mieszania

i wyrabiania produktéw zywnosciowych.
Doskonata do wyrabiania ciast lekkich
(nalesniki, biszkopty) oraz do ubijania piany,
Smietany, majonezu, kremow.

NOWOSC !
Na zyczenie Klientéw wprowadzono

jako dodatkowe wyposazenie pokrywe
pojemnika

Mieszarka typu R4 stuzy do mieszania
ciast lekkich i ciezkich tgcznie z ciastem
chlebowym, produktow miesnych oraz
innych produktow wielosktadnikowych.
Dzieki przeciwbieznemu ruchowi mieszadet
doskonale ubija piane, Smietane, majonez
i kremy cukiernicze.

Posiada specjalne zabezpieczenie
uniemozliwiajgce prace bez prawidtowego
montazu pokrywy.

- masa ciasta ciezkiego 1-2,5 kg

- ubijanie smietany 30% ok. 4 do 6 min

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE 4{E§KO-AGD

PRZYSTAWKA DO ROZDRABNIANIA WARZYW - G25GR

Rozdrabniarka typ G25GR jest przeznaczona do szatkowania i krojenia jarzyn
takich jak: kapusta, ogorki, marchew, rzodkiewka oraz rozdrabniania poprzez
Scieranie surowcow takich jak ziemniaki, buraki, ser zotty, czekolada, orzechy itp.
Stosowana w stotéwkach i punktach zbiorowego zywienia obstugujacych

do 120 osob.

ZESTAW OFEROWANYCH TARCZ TNACYCH

Plastry G23-05
regulowana

grubos¢ od 1-10 mm

Miazga G21-08
ziemniaki

(ucieranie)

Miazga + wiorki G21-18
Wiorki 1,5mm  G21-12
Widrki 2,3 mm  G21-05
Widrki 3 mm G21-14
Widrki 5 mm G21-15
Wibrki 7 mm G21-06
Widrki 9 mm G21-16
Widrki 12 mm G21-07
Paski 2,5x2,5mm G23-08

Paski 4mm G23-04

regulowana
grubos$¢ od 1-8 mm

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




4{E§KG =AGD WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

WYPOSAZENIE ROZDRABNIAREK G11, G1000

PLASTRY ) WIORKI
Regulacja grubosci 1-10 mm Sr. oczek 7mm, 5mm
G1-18 G112, G1-15

PLASTRY PASKI ] WIORKI
Do pomidoréw gr. 5mm O wym. 2x2mm Sr. oczek 2,3mm, 3mm
G1-23 G1-25 G1-13, G1-14

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE ¢E§K0 =AGD



WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

TARCZA ODCINAJACA
DO KOSTKI 9mm

PASKI . TARCZA
O szer. 4 mm i 8mm SCIERAJACA, MIAZDZACA G1-10
z regulacjg grubosci 1-10mm KORONOWA KOSTKA r
G1-17 16x16mm
lub 20x20mm

G1-19, G1-20
G1-29

1000-26

*TYLKO
DO G1000

KOSTKA*
10x10mm
16x16mm

G1000-27

W

ARLTY

KOSTKA*
3 5% . 8x8mm
PLASTRY FALISTE MIAZGA lub 10x10mm
Regulacja gr. 1-10mm Do ziemniakéw G1-11 “
G1-24 G1-16 TARCZA ODCINAJACA
DO KOSTKI 9mm
G1-10

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




&1

Rozdrabniarka do warzyw G11 jest kompletnym urzgdzeniem przeznaczonym
do rozdrabniania: ziemniakow, kapusty, cebuli, ogorkow, marchwi, selera,
pomidorow, porow, pieczarek, owocow, serow twardych.
Przeznaczona jest do stosowania w gastronomii i przetworstwie artykutow
zywnosciowych.
Umozliwia przetworzenie duzych ilosci surowcow w krotkim czasie:
- ciecia w plastry lub w paski

- szatkowania i rozdrabniania
- Scierania i tarcia
- ciecia w kostke

Zabezpieczenia:
- mikrowytgcznik
bezpieczenhstwa pracy
- wylacznik termiczny
silnika

WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

—

Kaseta do przechowywania
tarcz tnacych

M Rodzal Obroty | . . Klasa | . Wymiary Mikrowyt.

sinka | zaslania| Wydainos¢| tarczy | Srednica | zabezpie-| | JEOT | (szer/wys./ |\ UL Y, | Masa
roboczej| tarczy | czenia aias gt.) y.silnika /

(kW) (V) (kg/h) (obr/min){  (mm) (dB) (mm) (kg)

0,75 |230~50Hz

1704 |400a0| 100-400 | 340 210 IP24 | <70 | 240/480/610 | takitak 23

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE /ﬂESKQ =AGD

EM-8/

Maszynka do mielenia migsa EM-3/8 przeznaczona jest do rozdrabniania
surowcow spozywczych przy przygotowaniu potraw w gospodarstwie domowym
oraz w matej gastronomii. Szczegdlnie przydatna do mielenia np.: miesa, sera,
jarzyn i maku.

Przy zastosowaniu dodatkowego wyposazenia mozna wyciska¢ sok z owocow
jagodowych, napetniaC kietbase i rozdrabnia¢c warzywa.

Dostepne przystawki:
* Tulejka do wyrobu kietbas AWS

) Znamionowa Wydajnosé Wymiary
Typ Rodzaj moc Moc przy mieleniu | (szer./wys./ | Masa
zasilania pobierana max. miesa gt.)
v) (W) (W) (kg/min) (mm) (kg)
EM-3 | 230~50Hz 275 600 0,7 300/250/225 55

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

N[B=2

Naswietlacz bakteriobdéjczy niezbedny jest w kazdej kuchni hotelowej, szkolnej,
restauracji, stotéwce, cukierni itp. Przeznaczony jest do dezynfekgji jaj promieniami
UV. Jest wysoce skuteczny, zabija do 100% salmonelli w czasie 90 sekund.
Skutecznos¢ odkazania zapewniajg 2 lub 4 lampy 16W emitujace promieniowanie
UV-C.

Naswietlacz posiada Certyfikat Panstwowego Zaktadu Higieny oraz pozytywne
opinie Wydziatow Medycyny Weterynaryjnej przy Akademii Rolniczej
we Wroctawiu i SGGW w Warszawie.

Wykonany jest ze stali nierdzewnej, co utatwia utrzymanie urzgdzenia w czystosci.
Wysoki komfort pracy zapewnia wysuwana szuflada osadzona na tozyskach.

Pojemnos¢ szuflady 10 jaj oraz 30.

NB-2.30
T Napiecie Zrodto Diugo$é Czas trwania Trwatos¢ (V\C\;);r?slzreyr / Masa
yp zasilajace Swiatta fal cyklu promiennikow gii.) :
V) (nm) (s) (h) (mm) (kg)
2x TUV
NB-2.10 | 230 oW 253,7 90 7500 [175/429/185| 4,35
~50Hz, 0,35A
B 230 4x TUV
NB-2.30 ~50Hz, 0.35A 16W 253,7 90 7500 184/460/380 6,6
230 10x TUV
NB-120 ~50142, 0,35A 16W 253,7 120...900 7500 420/355/605 18

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




WIELOCZYNNOSCIOWE ROBOTY KUCHENNE

QE=5

Opiekacze przeznaczone sg do pieczenia pizzy, bagietek, zapiekanek, kietbasek,
grillowania miesa itp. Mogg by¢ uzytkowane w punktach gastronomicznych jak

réwniez w gospodarstwach domowych. Wykonane sg ze stali nierdzewnej.
Opiekacze ,MESKO-AGD” sg tatwe do czyszczenia ze wzgledu na wysuwany ruszt
i szuflade do zbierania okruchéw. Posiadajg funkcje (ST) utrzymywania statej
temperatury 100 °C po zakornczonym procesie pieczenia.
OE-5 wyposazony jest w dwa niezaleznie sterowane grzejniki 1100W kazdy.

©E=2, ©

=3,

ESKO:AGD

Typ Moc gll'lfaé}ik Napiecie Wymiary gabarytowe | Wymiary rusztu | Masa | Minutnik t:{nfssll'ztﬁ:y gn\',z\lﬁlzcjgli:ej temgsr)zl:tu a W{jglz(t?] S¢
(W) | (szt) V) (mm) (mm) (kg)
OE-2 | 1800 2 230V 50-60Hz 380x420x214 340x330 9,2 tak do 300°C tak nie 1
OE-2/ST | 1800 2 230V 50-60Hz 380x420x214 340x330 9,2 tak do 300°C tak tak 1
OE-3 | 2250 2 230V 50-60Hz 570x490x214 450x440 13,4 tak do 300°C tak nie 1
OE-3/ST | 2250 2 230V 50-60Hz 570x490x214 450x440 13,4 tak do 300°C tak tak 1
OE-5 [ 2200 2 230V 50-60Hz 570x490x214 450x440 13,5 nie do 300°C tak regulowana 1

PROFESJONALNE URZADZENIA GASTRONOMICZNE




Zestawienie mozliwosci konfiguraciji
napedow i przystawek Mesko AGD

Przystawki = Ic\in:?:l‘g: Mieszarki Rozdrabniarki | Steaker | Wyciskarki
Napedy [ W60 | WeON | R2-1 | R4 G"@GR E%E%%% MW-4
Al2-1 450w, @ v | v v v
A2-1 450w, @ v | vV v v
Al2-4 600w, @® v | v v v
A2-2 600w, @ ® v v v v
KU2-1 450w, @ v v v v v
KU2-3EKK | goow, @ ® v | v v |V ~* v v
KU2-4E | goow, ® ® /% v | vV v |V v v v
EM10 450w, @ v v v v
EM11 450w, @ v v v v
EM11-E | s0ow, ®® v v v v
EM10-E | 600w, ®® v v v v
EM11-EP | soow, ® ® v | v v v
Napedy d W1000 R1000 G@" :12(1)330

Przystawki = SN1000

Wyroby z aktualnego programu produkciji

v Konfiguracja mozliwa

/’ Konfiguracja mozliwa po przebudowie napedu (zgodnie z wymaganiami aktualnych norm bezpieczenstwa)
@ 2-stopniowa regulacja predkosci

@® bezstopniowa regulacja predkosci

® Zabezpieczenie przed przypadkowym uruchomieniem napedu po chwilowym zaniku napiecia w sieci

¥ Zabezpieczenie uniemozliwiajace dostep do niebezpiecznych, wirujgcych elementéw tnacych

* Dodatkowe zabezpieczenie termiczne przed przegrzaniem silnika z lampka sygnalizacyjng

Producent: Dystrybutor:

4{ESKO-AGD

www.meskoagd.pl

ul. Moscickiego 30, 26-110 Skarzysko-Kamienna
Dzial Sprzedazy: tel. 41/ 253 33 85 w. 107
Dziat Sprzedazy: tel. 41/ 253 33 85
Dzial Marketingu: tel. 41/ 253 33 85 w. 100
fax. 41/ 253 33 72
email: marketing@meskoagd.pl \~ J
handel@meskoagd.pl




