
AGENŢIEI ASIGURARE RESURSE 

 ŞI ADMINISTRARE PATRIMONIU  
A MINISTERULUI APĂRĂRII 

 
Nr. 1/24 din 04.05.2024 

 

La nr. 70/693 din 02.05.2024 

Demers 
 

Prin prezentul,  SRL TEHNO FOOD ca urmare a solicitării Dvs. ataşează documentele 

solicitate la procedura ocds-b3wdp1-MD-1712316233501 Utilaj Tehnologic: 
 

- Propunerea tehnică (Anexa nr. 22) cu completări; 

- Extrasul din Registrul de Stat al persoanelor juridice; 

- Certificatul de atribuire a contului bancar; 

- Certificatul privind lipsa sau existenţa restanţelor faţă de bugetul public naţional; 
- Pașapoartele tehnice ale utilajelor; 
- Certificate de conformitate de la producători; 
- Certificat de conformitate a inoxului alimentar utilizat la fabricarea liniilor de deservire 

(Lotul 9) 

- Confirmare privind atribuirea numărului de înregistrare în „Lista producătorilor” de produse 
supuse reglementărilor de responsabilitate extinsă a producătorului (EEE); 

- Certificat de garanţie a utilajelor; 

- Declarație privind confirmarea identităţii beneficiarilor efectivi şi neîncadrarea acestora în 
situaţia condamnării pentru participarea la activităţi ale unei organizaţii sau grupări criminale, 
pentru corupţie, fraudă şi/sau spălare de bani. 

- Certificat ISO al SRL TEHNO FOOD; 

- Document confirmativ privind deținerea service centru pentru reparația utilajelor. 
 

În acest sens, sperăm pe imparţialitatea Dvs. în procesul evaluării documentelor ofertanţilor 
la procedura respectivă. 

 

SRL TEHNO FOOD vă garantează şi pune la dispoziţia Dvs. utilaj de înaltă calitate, cu 
garanţie corespunzătoare, şi speră la o colaborare fructuoasă cu instituţia Dvs.! 

 

Cu respect şi consideraţiune, 
 

04.05.2024      DIRECTOR SRL TEHNO FOOD 

        Eugeniu VOLONTIR  

   
 

 

 
TEHNO FOOD SRL, or.Chisinau, str. Ion Neculce nr.1 bl.1 of.47 

Telefon: 069099980/079613999, www.evotek.md 

 
CĂTRE GRUPUL DE LUCRU AL 

https://mtender.gov.md/tenders/ocds-b3wdp1-MD-1712316233501


 

 
TEHNO FOOD SRL, or.Chisinau, str. Ion Neculce nr.1 bl.1 of.47 
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Anexa 22 la Documentația standard  
aprobată prin Ordinul MF nr. 115 din 15.09.2021 

Specificaţii tehnice  
  

Numărul 
licitaţiei: 

    
ocds-b3wdp1-MD-1712316233501 Data: 26.04.2024 

Alternativa nr.: 

___________ 

Denumir

ea 

licitaţiei: 

Utilaj tehnologic 
Lot: Conform tabelului de mai jos Pagina: __din __ 

LOT 
Denumirea 

bunurilor 
Modelul articolului 

cara de 
origine 

Producătorul 

Specificarea tehnică deplină 
solicitată de către autoritatea 

contractantă 

 

Specificarea tehnică deplină 
propusă de către ofertant 

 

Standa

rde de 

referin

dă 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Utilaj tehnologic 

1 

Cazan pe gaz 

pentru prepararea 

hranei 

RKE-505 

 

Ungaria GasztroMetal 

Cazan pe gaz pentru prepararea 

hranei  

 volum 400 litri; 

 exteriorul şi interiorul cazanului 
confecţionate din inox alimentar AISI 
304 sau duplex cu durabilitate înaltă; 

 sistem de încălzire indirectă; 
 robinet pivotant cromat pe suprafață; 
 sistem automat de pompare a apei în 
cuvă; 
 conectare la apă, electricitate și 
canalizare; 

 panou de comandă uşor de utilizat; 
 elementul de încălzire: pe bază de 

Cazan electric pentru prepararea 

hranei  

 volum 500 litri; 

 exteriorul şi interiorul cazanului 
confecţionate din inox alimentar AISI 
304; 

 sistem de încălzire indirectă; 
 robinet pivotant cromat pe 

suprafață; 
 sistem automat de pompare a apei 

în cuvă; 
 conectare la apă, electricitate și 
canalizare; 

 panou de comandă uşor de utilizat; 
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element încălzitor situat în cavitatea 
pereţilor dublii, cu sistem de siguranţă; 
 izolare termică de înaltă calitate; 
 sistem de siguranţă cu manometru de 
control şi reglare a presiunii 
(suprapresiunii) şi nivelului de apă; 
 dotat cu sistem de alimentare şi 
evacuare; 

 dotat cu conexiuni la apă caldă şi 
rece; 

 dotat cu robinete uşor detaşabile 
pentru scurgere la canalizare, 

alimentarea cu apă a cazanului; 
 sistem automat de pornire / oprire; 

 prevăzut cu termocuplu cu termostat; 
 capac cu garnitură de silicon şi dublu 
sistem de contrabalansare; 

 reglare lentă a puterii pentru reglarea 
intensităţii fierberii; 
 tensiune: 380V; 

 putere: min.45 kW; 

 din data dării în exploatare: garanţie 
minim 36 luni;  

 deţinerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

 pe perioada garanției produsului/ 
utilajului, operatorul economic se 

obligă să efectueze deservirea tehnică a 
utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului. 

1. Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 
toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Chișinău, 
str. Pietrarilor 3,  până la data de 1 
septembrie 2024. 

 elementul de încălzire: pe bază de 
element încălzitor situat în cavitatea 
pereţilor dublii, cu sistem de 
siguranţă; 
 izolare termică de înaltă calitate; 
 sistem de siguranţă cu manometru 
de control şi reglare a presiunii 
(suprapresiunii) şi nivelului de apă; 
 dotat cu sistem de alimentare şi 
evacuare; 

 dotat cu conexiuni la apă caldă şi 
rece; 

 dotat cu robinete uşor detaşabile 
pentru scurgere la canalizare, 

alimentarea cu apă a cazanului; 
 sistem automat de pornire / oprire; 

 prevăzut cu termocuplu cu 
termostat; 

 capac cu garnitură de silicon şi 
dublu sistem de contrabalansare; 

 reglare lentă a puterii pentru 
reglarea intensităţii fierberii; 
 tensiune: 380V; 

 putere: 48 kW; 

 din data dării în exploatare: garanţie 
36 luni;  

 deţinerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

 pe perioada garanției produsului/ 
utilajului, operatorul economic se 

obligă să efectueze deservirea tehnică 
a utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului. 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 



necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Chișinău, str. Pietrarilor 3,  până 
la data de 1 septembrie 2024. 

2 

Cazan electric 

(marmită) cu 
sistem de încălzire 

indirect pentru 

prepararea hranei 

EMP.PLS.KTE.150 

 
 

Turcia Empero 

Cazan electric (marmită) cu sistem 
de încălzire indirect pentru 
prepararea hranei  

 volum 150 litri; 

 exteriorul şi interiorul cazanului 
confecţionate din inox alimentar AISI 
304 sau duplex cu durabilitate înaltă; 
 încălzire electrică, în decurs de 45-90 

minute, de la 20°C până la 100°C; 
- robinet pivotant cromat pe suprafață.  
- lampă indicatoare. 
- echipament de protecție împotriva 
supraîncălzirii. 
- sistem automat de pompare a apei în 
cuvă; 
- conectare la apă, electricitate și 
canalizare; 

 reglarea temperaturii: de la 0°C la 
100°C; 
 panou de comandă uşor de utilizat; 
 elementul de încălzire: pe bază de 
element încălzitor situat în cavitatea 
pereţilor dublii, cu sistem de siguranţă; 
 izolare termică de înaltă calitate; 

 sistem de siguranţă cu manometru de 
control şi reglare a presiunii 
(suprapresiunii) şi nivelului de apă; 
 dotat cu sistem de alimentare şi 
evacuare; 

 dotat cu conexiuni la apă caldă şi 
rece; 

 dotat cu robinete uşor detaşabile 
pentru scurgere la canalizare, 

alimentarea cu apă a cazanului; 
 sistem automat de pornire/ oprire; 

 prevăzut cu termocuplu cu termostat; 
 capac cu garnitură de silicon şi dublu 
sistem de contrabalansare; 

 reglare lentă a puterii pentru reglarea 
intensităţii fierberii; 

Cazan electric (marmită) cu sistem 
de încălzire indirect pentru 
prepararea hranei  

 volum 150 litri; 

 exteriorul şi interiorul cazanului 
confecţionate din inox alimentar AISI 
304; 

 încălzire electrică, în decurs de 45-

90 minute, de la 20°C până la 100°C; 
- robinet pivotant cromat pe suprafață.  
- lampă indicatoare. 
- echipament de protecție împotriva 
supraîncălzirii. 
- sistem automat de pompare a apei în 
cuvă; 
- conectare la apă, electricitate și 
canalizare; 

 reglarea temperaturii: de la 0°C la 
100°C; 
 panou de comandă uşor de utilizat; 
 elementul de încălzire: pe bază de 
element încălzitor situat în cavitatea 
pereţilor dublii, cu sistem de 
siguranţă; 
 izolare termică de înaltă calitate; 
 sistem de siguranţă cu manometru 
de control şi reglare a presiunii 

(suprapresiunii) şi nivelului de apă; 
 dotat cu sistem de alimentare şi 
evacuare; 

 dotat cu conexiuni la apă caldă şi 
rece; 

 dotat cu robinete uşor detaşabile 
pentru scurgere la canalizare, 

alimentarea cu apă a cazanului; 
 sistem automat de pornire/ oprire; 

 prevăzut cu termocuplu cu 
termostat; 

 capac cu garnitură de silicon şi 
dublu sistem de contrabalansare; 

 



 tensiune: 380V; 

 putere: min.18 kW; 

 punctul de fierbere a apei în 
carcasă:100°C; 
 din data dării în exploatare: garanţie 
minim 36 luni;  

- deţinerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

- pe perioada garanției produsului/ 
utilajului, operatorul economic se 

obligă să efectueze deservirea tehnică a 
utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului. 

2. Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 
toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM 

Bulboaca, până la data de 1 septembrie 
2024. 

 reglare lentă a puterii pentru 
reglarea intensităţii fierberii; 
 tensiune: 380V; 

 putere: 18 kW; 

 punctul de fierbere a apei în 
carcasă:100°C; 
 din data dării în exploatare: garanţie  
36 luni;  

- deţinerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

- pe perioada garanției produsului/ 
utilajului, operatorul economic se 

obligă să efectueze deservirea tehnică 
a utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului. 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 

rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Bulboaca, până la data de 1 
septembrie 2024. 

3 
Tigaie electrică 

basculantă 80 litri 
– 100 litri 

EMP.PLS.DTE.80 

 

Turcia Empero 

Tigaie electrică basculantă  
- volumul cuvei 80 litri – 100 litri; 

3. - confecționat din inox alimentar AISI 
304 cu durabilitate înaltă; 
- cuva otel inox/fontă; 
- tigaie basculanta cu acționare 
manuală; 
- regimul de temperatura de la 50 până 
la 300 °С 

  tensiune: 380V; 

  putere min. 12 kW;  

- pentru eficientizarea distribuției 
căldurii capac INOX echilibrat și 

Tigaie electrică basculantă  
- volumul cuvei 80 litri; 

6. - confecționat din inox alimentar AISI 
304 cu durabilitate înaltă; 
- cuva otel inox/fontă; 
- tigaie basculanta cu acționare 
manuală; 
- regimul de temperatura de la 50 

până la 300 °С 

  tensiune: 380V; 

  putere 12 kW;  

- pentru eficientizarea distribuției 
căldurii capac INOX echilibrat și 

 



ergonomic cu mânere rezistente; 
 - fund dublu pentru distribuție și 
reținere uniformă a căldurii; 
 - înclinare la un unghi de minim 8500; 

 - robinet de încărcarea apei;  
- oprire automată în timpul răsturnării 
cazanului; 

4. - din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani; 

– deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

– pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a utilajului 

livrat din cont propriu, conform 

pașaportului tehnic al producătorului; 
5. Livrarea bunului se efectuează la locul 

solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 
toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 

cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Varnița și 
UM Băcioi,  până la data de 1 
septembrie 2024. 

ergonomic cu mânere rezistente; 
 - fund dublu pentru distribuție și 
reținere uniformă a căldurii; 
 - înclinare la un unghi de minim 
8500; 

 - robinet de încărcarea apei;  
- oprire automată în timpul răsturnării 
cazanului; 

7. - din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani; 

– deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

– pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a 
utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului; 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Varnița și UM Băcioi,  până la 
data de 1 septembrie 2024. 

4 
Tigaie electrică 

basculantă 180 litri 

– 200 litri 

EMP.PLS.DTE.120 

 

Turcia Empero 

Tigaie electrică basculantă  
- volumul cuvei 180 litri – 200 litri 

8. - confecționat din inox alimentar AISI 
304 cu durabilitate înaltă; 
- cuva otel inox/fontă; 
- tigaie basculanta cu acționare 
manuală; 
- regimul de temperatura de la 50 pina 

la 300 °С 

  tensiune: 400V; 

  putere min.: 21 kW;  

- pentru eficientizarea distribuției 

Tigaie electrică basculantă  
- volumul cuvei 120 litri 

11. - confecționat din inox alimentar AISI 

304 cu durabilitate înaltă; 
- cuva otel inox/fontă; 
- tigaie basculanta cu acționare 
manuală; 
- regimul de temperatura de la 50 pina 

la 300 °С 

  tensiune: 400V; 

  putere 12 kW;  

- pentru eficientizarea distribuției 

 



căldurii capac INOX echilibrat si 
ergonomic cu mânere rezistente; 
 - fund dublu pentru distribuție și 
reținere uniformă a căldurii; 
 - înclinare la un unghi de minim 8500 ; 

 - robinet de încărcare apa;  
- oprire automată în timpul răsturnării 
cazanului; 

9. - din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani; 

– deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

– pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a utilajului 
livrat din cont propriu, conform 

pașaportului tehnic al producătorului; 
10. Livrarea bunului se efectuează la locul 

solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 

toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Bulboaca 

și UM Chișinău, str. Pietrarilor 3, până 
la data de 1 septembrie 2024 

căldurii capac INOX echilibrat si 

ergonomic cu mânere rezistente; 
 - fund dublu pentru distribuție și 
reținere uniformă a căldurii; 
 - înclinare la un unghi de minim 8500 

; 

 - robinet de încărcare apa;  
- oprire automată în timpul răsturnării 
cazanului; 

12. - din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani; 

– deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

– pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a 
utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului; 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Bulboaca și UM Chișinău, str. 
Pietrarilor 3, până la data de 1 
septembrie 2024 

5 
Cuptor electric cu 

abur pe suport 10 

nivele 

0L1011E 

 

Italia Vesta 

Cuptor electric cu abur pe suport 10 

nivele 

– capacitatea cuptorului 10 nivele; 

- suport din inox cu minim 5 polițe; 
- utilaj profesional; 

- distanta dintre nivele 65-70 mm; 

-  confecţionat din inox alimentar; 
- interiorul: AISI 304 sau duplex cu 

durabilitate înaltă; 
- exteriorul: AISI 304 sau AISI 430 cu 

Cuptor electric cu abur pe suport 

10 nivele 

– capacitatea cuptorului 10 nivele; 

- suport din inox cu 5 polițe; 
- utilaj profesional; 

- distanta dintre nivele 70 mm; 

-  confecţionat din inox alimentar; 
- interiorul: AISI 304; 

- exteriorul: AISI 430 cu durabilitate 

înaltă; 

 



durabilitate înaltă; 
- funcție de cuptor de coacere, cu 
convecție; 
- regimul de temperatura 30...260 °С; 
- minim două ventilatoare cu mișcare 
reversibilă; 
- ușa cu sticlă dublă; 
- mâner ergonomic; 
- iluminare interioară; 
- panou de control cu reglarea 

temperaturii, cu programe uşor de 
folosit; 

- în complet 10 tăvi din inox alimentar 
GN 1/1 H 65; 

 tensiune: 380V; 

 putere: min.18 kW; 

- cartuș pentru filtru dedurizator a apei 
DVA (capac); 

- din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani; 

– deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

– pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a utilajului 
livrat din cont propriu, conform 

pașaportului tehnic al producătorului; 
Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 

toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Chișinău, 
str. Pietrarilor 3, până la data de 1 
septembrie 2024 

- funcție de cuptor de coacere, cu 
convecție; 
- regimul de temperatura 30...260 °С; 
- trei ventilatoare cu mișcare 
reversibilă; 
- ușa cu sticlă dublă; 
- mâner ergonomic; 
- iluminare interioară; 
- panou de control cu reglarea 

temperaturii, cu programe uşor de 
folosit; 

- în complet 10 tăvi din inox 
alimentar GN 1/1 H 65; 

 tensiune: 380V; 

 putere: 18.3 kW; 

- cartuș pentru filtru dedurizator a 
apei DVA (capac); 

- din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani; 

– deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

– pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a 
utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului; 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Chișinău, str. Pietrarilor 3, până 
la data de 1 septembrie 2024 

6 
Cuptor electric cu 

abur pe suport 5 

nivele 

SGE511SVR.1B Italia MEC 

Cuptor electric cu abur pe suport 5 

nivele 
- capacitatea cuptorului 5 niveluri; 

- suport din inox cu minim 3 polițe. 

Cuptor electric cu abur pe suport 5 

nivele 
- capacitatea cuptorului 5 niveluri; 

- suport din inox cu 3 polițe. 

 



 

- control mecanic; 

- distanta dintre nivele minim 65-70 

mm; 

- confecţionat din inox alimentar : 
- interiorul /exteriorul: AISI 304; 

- funcție de cuptor de coacere, cu 
convecție; 
- regimul de temperatura: 30 până la 
260 ° C; 
- minim unu ventilator cu mișcare 
reversibilă; 
- ușa cu sticlă dublă; 
- mâner ergonomic; 
- iluminare interioară; 
- panou de control cu reglarea 

temperaturii, cu programe uşor de 
folosit; 

- în complet 5 tăvi din inox alimentar 

GN 1/1 H 65;  

 tensiune: 380V; 

 putere: min.7 kW; 

- cartuș pentru filtru dedurizator a apei 
DVA (capac); 

- din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani; 

deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a utilajului 
livrat din cont propriu, conform 

pașaportului tehnic al producătorului; 
Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 

toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Chișinău, 
str. Pietrarilor 3, până la data de 1 
septembrie 2024 

- control mecanic; 

- distanta dintre nivele 70 mm; 

- confecţionat din inox alimentar : 
- interiorul /exteriorul: AISI 304; 

- funcție de cuptor de coacere, cu 
convecție; 
- regimul de temperatura: 30 până la 
260 ° C; 
- două ventilatoare cu mișcare 
reversibilă; 
- ușa cu sticlă dublă; 
- mâner ergonomic; 
- iluminare interioară; 
- panou de control cu reglarea 

temperaturii, cu programe uşor de 
folosit; 

- în complet 5 tăvi din inox alimentar 
GN 1/1 H 65;  

 tensiune: 380V; 

 putere: 10,5 kW; 

- cartuș pentru filtru dedurizator a 
apei DVA (capac); 

- din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani; 

deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

pe perioada garanției utilajului, 
operatorul economic se obligă să 
efectueze deservirea tehnică a 

utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului; 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 

rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Chișinău, str. Pietrarilor 3, până 



la data de 1 septembrie 2024 

7 
Mașină de spălat 

de tip cupola 

EMP.1000-F 

 

Turcia EMPERO 

Mașină de spălat de tip cupola 
- mașină de spălat vase tip cupolă cu o 
capacitate de 70-60 coșuri pe oră. 
- productivitate, bucată 
(farfurii)/oră:1000;  
- coș de 14-16 farfurii.  

- dimensiunile mașinii 
695x765x1480mm + 10 mm; 

-  tensiune: 380V; 

 putere: min.9 kW; 

- este echipat cu senzor de siguranță 
pentru ușa magnetică.  
- după închiderea ușii, programul 
continuă să funcționeze de unde s-a 

oprit; 

- spălarea completă și automată la 
temperatură de 55°-60°C,  
- funcția de clătire cu apă caldă la 
temperatură de 75°-90° C. 
 - carcasa și elementul de încălzire este 
din oțel inoxidabil. 
- filtru DVA pentru mașina de spălat. 
- dotată cu patru picioare reglabile din 
oţel inoxidabil cu tampoane de cauciuc  

pentru o mai bună aderenţă; 
- din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani;  

- deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

- pe perioada garanției produsului/ 
utilajului, operatorul economic se 

obligă să efectueze deservirea tehnică a 
utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului. 

13. Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 
toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

Mașină de spălat de tip cupola 
- mașină de spălat vase tip cupolă cu 

o capacitate de 70 coșuri pe oră. 
- productivitate, bucată 
(farfurii)/oră:1000;  
- coș de 14-16 farfurii.  

- dimensiunile mașinii 
696x765x1485mm; 

-  tensiune: 380V; 

 putere: 9,5 kW; 

- este echipat cu senzor de siguranță 
pentru ușa magnetică.  
- după închiderea ușii, programul 
continuă să funcționeze de unde s-a 

oprit; 

- spălarea completă și automată la 
temperatură de 55°-60°C,  
- funcția de clătire cu apă caldă la 
temperatură de 75°-90° C. 
 - carcasa și elementul de încălzire 
este din oțel inoxidabil. 
- filtru DVA pentru mașina de spălat. 
- dotată cu patru picioare reglabile din 
oţel inoxidabil cu tampoane de 

cauciuc  pentru o mai bună aderenţă; 
- din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani;  

- deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

- pe perioada garanției produsului/ 
utilajului, operatorul economic se 

obligă să efectueze deservirea tehnică 
a utilajului livrat din cont propriu, 

conform pașaportului tehnic al 
producătorului. 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 

 



(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Dănceni, 
până la data de 1 septembrie 2024. 

panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Dănceni, până la data de 1 
septembrie 2024. 

8 
Maşină electrică 
de tăiat legume 

M-09300235 

 

Olanda Maxima 

Maşină electrică de tăiat legume 

 confecţionată din inox alimentar AISI 
304 sau AISI 430 cu durabilitate înaltă; 
 panou de control electronic uşor de 
utilizat; 

 complet demontabilă (pentru a 
permite curăţarea acesteia şi a 
accesoriilor); 

 dotată cu minim 3 cuţite, de diferite 
dimensiuni pentru taiere în diverse 
forme şi dimensiuni din inox alimentar 
cu durabilitate înaltă; 
 dispune de minerul de presare cu 

sistem de protecţie; 
 dotată cu un buton (senzor) pentru 
oprire de urgenţă (automată) în cazul 
blocării sau alte situaţii de urgenţă; 
 capacitatea: minim 100 kg/h; 

 tensiune: 220V/380V; 

 putere: min. 370W; 

 din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani; 

- deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

- pe perioada garanției 
produsului/utilajului, operatorul 

economic se obligă să efectueze 
deservirea tehnică a utilajului livrat din 
cont propriu, conform pașaportului 
tehnic al producătorului. 

14. Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 
toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 

Maşină electrică de tăiat legume 

 confecţionată din inox alimentar 
AISI 304 sau AISI 430 cu durabilitate 

înaltă; 
 panou de control electronic uşor de 
utilizat; 

 complet demontabilă (pentru a 
permite curăţarea acesteia şi a 
accesoriilor); 

 dotată cu 5 cuţite, de diferite 
dimensiuni pentru taiere în diverse 
forme şi dimensiuni din inox 
alimentar cu durabilitate înaltă; 
 dispune de minerul de presare cu 

sistem de protecţie; 
 dotată cu un buton (senzor) pentru 
oprire de urgenţă (automată) în cazul 
blocării sau alte situaţii de urgenţă; 
 capacitatea: 450 kg/h; 

 tensiune: 220V/380V; 

 putere: 550W; 

 din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani; 

- deținerea service centru pe teritoriul 
Republicii Moldova; 

- pe perioada garanției 
produsului/utilajului, operatorul 

economic se obligă să efectueze 

deservirea tehnică a utilajului livrat 
din cont propriu, conform 

pașaportului tehnic al producătorului. 
Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

 



panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina în cantina UM 
Bulboaca, până la data de 1 septembrie 
2024 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina în 
cantina UM Bulboaca, până la data de 
1 septembrie 2024 

9 

Linie de 

autoservire cu 

marmite pentru 

fel. I şi II 

 

Ucraina OOO KiYV 

Linie de autoservire cu marmite 

pentru fel. I şi II cu lumină. 
Masă pentru servire - 1 buc.:  

destinată pentru servirea tacâmurilor, 
tăvilor, etc.  
Tip: neutră  
Material: inox alimentar AISI 304 și cu 
durabilitate înaltă; 
Tip: neutră; 
Dotată cu: 
- şină pentru tave: 
- raft cu minim 4 marmite (încorporate) 
pentru tacâmuri. 
- raft pentru depozitarea tavelor 

Dimensiuni: (L*l*Î) 1000x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 1500mm; 
Carcasa şi picioarele reglabile din ţeavă 
pătrată 40x40 mm cu grosimea de  
minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm; 
Elementele sudate vor fi executate doar 

cu baghete sudură inox; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
minim 5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani. 

 

Masă pentru servire -1 buc.: 

Tip: neutră; 
Material: inox alimentar AISI 304 cu 

durabilitate înaltă sau echivalentul cu 
durabilitate înaltă; 
Dotată cu: 
- şină pentru tăvi; 
- poliţă de servire grosimea de  minim 
1,5 mm și cu bordură de protecţie de 50 

Linie de autoservire cu marmite 

pentru fel. I şi II cu lumină. 
Masă pentru servire - 1 buc.:  

destinată pentru servirea tacâmurilor, 
tăvilor, etc.  
Tip: neutră  
Material: inox alimentar AISI 304 și 
cu durabilitate înaltă; 
Tip: neutră; 
Dotată cu: 
- şină pentru tave: 
- raft cu minim 4 marmite 

(încorporate) pentru tacâmuri. 
- raft pentru depozitarea tavelor 

Dimensiuni: (L*l*Î) 1000x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 
1500mm; 

Carcasa şi picioarele reglabile din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea 
de  minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm; 
Elementele sudate vor fi executate 

doar cu baghete sudură inox; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani. 

 

Masă pentru servire -1 buc.: 

Tip: neutră; 
Material: inox alimentar AISI 304 cu 

durabilitate înaltă sau echivalentul cu 
durabilitate înaltă; 
Dotată cu: 

- şină pentru tăvi; 
- poliţă de servire grosimea de  minim 

 



mm; 

- geam separator cu lăţime minim 20 
cm, maxim 30 cm; 

- poliță inferioară; 
Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 1500 mm; 
Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea de  
minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm;  
Elementele sudate vor fi executate doar 

cu baghete sudură inox; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
minim 5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani. 

 

Masă pentru servire -1 buc.:  

Tip: neutră; 
Material: inox alimentar AISI 304 cu 

durabilitate înaltă sau echivalentul cu 
durabilitate înaltă; 
Dotată cu şină pentru tăvi; 
Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 1500mm; 
Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea de  
minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm;  
Elementele sudate vor fi executate doar 

cu baghete sudură inox; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
minim 5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani. 

 

Masă pentru servire 1 buc.: 
Capacitate: 4 marmite; 

Tip: caldă; 
Termostat: da; 

Supapă de golire: da; 
Material: din inox alimentar AISI 304 

cu durabilitate înaltă; 
Dotată cu: 

1,5 mm și cu bordură de protecţie de 
50 mm; 

- geam separator cu lăţime minim 20 
cm, maxim 30 cm; 

- poliță inferioară; 
Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 1500 
mm; 

Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea 
de  minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm;  
Elementele sudate vor fi executate 

doar cu baghete sudură inox; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani. 

 

Masă pentru servire -1 buc.:  

Tip: neutră; 
Material: inox alimentar AISI 304 cu 

durabilitate înaltă sau echivalentul cu 
durabilitate înaltă; 
Dotată cu şină pentru tăvi; 
Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 

1500mm; 

Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea 
de  minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm;  
Elementele sudate vor fi executate 

doar cu baghete sudură inox; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani. 

 

Masă pentru servire 1 buc.: 
Capacitate: 4 marmite; 

Tip: caldă; 
Termostat: da; 

Supapă de golire: da; 



- şină pentru tăvi; 
- poliţă de servire; 
- geam separator – lăţime minim 20 cm, 
maxim 30 cm. 

- patru tave gastronome cu capac GN 

1/1 H 200 mm,  

Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 1500mm; 

Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea de  
minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
minim 5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani. 

  

Masă pentru servire 1 buc.: 

Capacitate: 4 marmite; 

Tip: caldă; 
Termostat: da; 

Supapă de golire: da; 
Material: din inox alimentar AISI 304 

cu durabilitate înaltă; 
Dotată cu: 
- şină pentru tăvi; 
- poliţă de servire; 
- geam separator – lăţime minim 20 cm, 
maxim 30 cm. 

- patru tave gastronome cu capac GN 

1/1 H 150 mm,  

Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 1500mm; 
Elementele sudate vor fi executate doar 

cu baghete sudură inox; 
Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea de  

minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
minim 5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
minim 2 ani. 

 

Material: din inox alimentar AISI 304 

cu durabilitate înaltă; 
Dotată cu: 
- şină pentru tăvi; 
- poliţă de servire; 

- geam separator – lăţime minim 20 
cm, maxim 30 cm. 

- patru tave gastronome cu capac GN 

1/1 H 200 mm,  

Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 
1500mm; 

Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea 
de  minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm; 
Garanţie anti-rugină la materia primă 
5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani. 

  

Masă pentru servire 1 buc.: 
Capacitate: 4 marmite; 

Tip: caldă; 
Termostat: da; 

Supapă de golire: da; 
Material: din inox alimentar AISI 304 

cu durabilitate înaltă; 
Dotată cu: 
- şină pentru tăvi; 
- poliţă de servire; 
- geam separator – lăţime minim 20 
cm, maxim 30 cm. 

- patru tave gastronome cu capac GN 

1/1 H 150 mm,  

Dimensiuni: (L*l*Î) 1500x700x850 
mm; 

Înălţimea cu poliţa de servire 
1500mm; 

Elementele sudate vor fi executate 

doar cu baghete sudură inox; 
Carcasa şi picioarele reglabile, din 
ţeavă pătrată 40x40 mm cu grosimea 
de  minim 1,5 mm și cu bordură de 
protecţie de 50 mm; 



 

 

 

 

 

Semnat:_______________ Numele, Prenumele:Volontir Eugeniu În calitate de: Administrator 

Ofertantul:SRL TEHNOFOOD Adresa: Mun. Chişinău, str. Ion Neculce 1/1 

În cazul depistării necorespunderii 
calității (inclusiv coroziuni, 
deteriorare), în perioada de garanție a 
bunurilor, operatorul economic se 

obligă să înlăture defecțiunile apărute 
sau înlocuirea bunurilor din cont 
propriu. 

15. Livrarea bunului se efectuează la locul 
solicitat de beneficiar, cu transportarea 

și configurarea (instalarea) bunului la 
toate rețelele necesare p/u funcționare 
inclusiv rețelele electrice cu utilizarea 
cablului electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până la 
cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor necesare 

(întrerupător diferențiat, demaror 
magnetic etc.), în cantina UM Chișinău, 
str. Pietrarilor 3, până la data de 1 
septembrie 2024 

Garanţie anti-rugină la materia primă 
5 ani. 

Din data dării în exploatare: garanţie 
2 ani. 

 

În cazul depistării necorespunderii 
calității (inclusiv coroziuni, 
deteriorare), în perioada de garanție a 
bunurilor, operatorul economic se 

obligă să înlăture defecțiunile apărute 
sau înlocuirea bunurilor din cont 

propriu. 

Livrarea bunului se efectuează la 
locul solicitat de beneficiar, cu 

transportarea și configurarea 
(instalarea) bunului la toate rețelele 
necesare p/u funcționare inclusiv 
rețelele electrice cu utilizarea cablului 
electric din contul operatorului 

economic de la unitatea de utilaj până 
la cutia de distribuire, inclusiv până la 
panoul central de distribuire cu 

includerea tuturor accesoriilor 

necesare (întrerupător diferențiat, 
demaror magnetic etc.), în cantina 
UM Chișinău, str. Pietrarilor 3, până 
la data de 1 septembrie 2024 
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Denumirea 
�4<@9AB64A<9 

Codul fiscal / Numărul de identificare 
Ф<E>4?PAO= >B8 / И89AF<H<>4J<BAAO= AB@9D 

TEHNO FOOD S.R.L. 1017600003659 

Adresa sediului de bază (strada, numărul) 
А8D9E BEAB6AB7B @9EFBD4ECB?B:9A<O (G?<J4, AB@9D) 

Codul - Denumirea localității 
КB8 - �4<@9AB64A<9 A4E9?9AAB7B CGA>F4 

Ion Neculce nr.1 bl.1 of.47 0120-SEC.BUIUCANI 

La data emiterii prezentului certificat restanța față de bugetul public național constituie/ �4 84FG 

6O84K< 84AAB= ECD46>< A98B<@>4 C9D98 A4J<BA4?PAO@ CG5?<KAO@ 5N8:9FB@ EBEF46?O9F: 
0,00 lei/?9=. 

Anexa nr.7.2 la Instrucțiunea 
aprobată prin ordinul IFPS 

nr. 400 din 14 martie 2014 
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CERTIFICAT 

privind lipsa sau existenţa restanţelor faţă de bugetul public naţional 
 

Nr. 
№ 

1. Destinația / �4;A4K9A<9 

din 
BF 

 

 

 

2. Date despre contribuabil / ИAHBD@4J<O B A4?B7BC?4F9?Pщ<>9 

3. Atestarea lipsei sau existenței restanțelor conform datelor Sistemului Informațional Automatizat / 
ПB8F69D:89A<9 BFEGFEF6<O <?< A4?<K<O A98B<@>< EB7?4EAB 84AAOI ИAHBD@4J<BAAB= 46FB@4F<;<DB64AAB= 

E<EF9@O 

 

 

4. Valabil pînă la / �9=EF6<F9?9A 8B 18.05.2024 

 

5. Autentificarea Serviciului Fiscal de Stat / ПB8F69D:89A<9 �BEG84DEF69AAB= A4?B7B6B= E?G:5O 

 

                �ef SDPJ nr.1                                                                                   Gabriela BRINEAC 

 

Funcţia/�B?:ABEFP Semnătura/ПB8C<EP Numele �i prenumele/Ф4@<?<O < <@O 

 

L.�/ �.П. 
 

Executor:   C. Co�anu  

Numele �i prenumele/Ф4@<?<O < <@O 

 

 

 

 
 

Este extras din Sistemul Informațional al SFS SIA „Contul curent al contribuabilului”// 03.05.2024 ora 11:34:32 
cu aplicarea prevederilor pct. 82-83 Ordin IFPS nr.400 din 14.03.2014 (Monitorul Oficial 72-77/399, 28.03.2014) 
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pentru participarea la proceduri de achiziții publice 

03.05.2024 A2405174 

nr. 26/1-05/2-83354 din 03.05.2024

Digitally signed by Brineac Gabriela
Date: 2024.05.03 13:44:29 EEST
Reason: MoldSign Signature
Location: Moldova
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MINISTERUL MEDIULUI

AL REPUBLICII MOLDOVA

AGENŢIA DE MEDIU

MINISTRY ENVIRONMENT

OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

ENVIRONMENTAL AGENCY

MD-2005 mun.Chişinău, str. Albișoara, 38
Tel. (022) 820-770, Email: am@am.gov.md

CONFIRMARE

privind înregistrarea în „Lista producătorilor” de produse 
supuse reglementărilor de responsabilitate extinsă a producătorului

(echipamente electrice și electronice)

În  scopul  plasării  pe  piață  a  produselor  de  echipamente  electrice  și
electronice, în conformitate cu  prevederile art. 12 alin. (5) și alin. (14) lit. b) din
Legea  nr.  209  din  29.07.2016  privind  deșeurile,  și  punctele  46  –  50  din
Regulamentul  privind deșeurile  de echipamente electrice și  electronice,  aprobat
prin Hotărîrea Guvernului nr. 212 din 07.03.2018, se emite numărul de înregistrare

MD2023-9-EEE-001

pentru SRL TEHNO FOOD, IDNO: 1017600003659, cu adresa juridică: mun.
Chișinău, str. Ion Neculce, 1/1, of. 47.

Numărul de înregistrare este valabil începînd cu data de 01.09.2023 pînă la
data de 01.09.2026.

Director adjunct 

Dorin POVERJUC

Digitally signed by Poverjuc Dorin
Date: 2023.09.01 15:35:36 EEST
Reason: MoldSign Signature
Location: Moldova



 
TEHNO FOOD SRL, or.Chisinau, str. Ion Neculce nr.1 bl.1 of.47 

Telefon: 069099980/079613999, www.evotek.md 

 

 

DECLARAcIE 

PRIVIND GARAN�IA UTILAJULUI 

 

Către  : :  

AGENcIA ASIGURARE RESURSE _I ADMINISTRARE PATRIMONIU  

A MINISTERULUI AP�R�RII,  

MD2021, MOLDOVA, mun.Chi`in�u, mun.Chi`in�u, `os.Hînce`ti 84 

 

 

 

Stimadi domni, 

    Stimați domni, Ca urmare a anunțului/invitației de participare/de preselecție apărut în 
Buletinul achizițiilor publice și/sau Jurnalul Oficial al Uniunii Europene, nr. ocds-b3wdp1-MD-
1712316233501 din 26.04.2024 (ziua/luna/anul), privind aplicarea procedurii pentru atribuirea 

contractului Utilaj tehnologic (denumirea contractului de achiziție publică), noi S.R.L. TEHNO 

FOOD (denumirea/numele ofertantului/candidatului), declarăm pe propria răspundere că 

termenul de garan�ie constituie cel indicat în Anexa 22 (Specifica�ii tehnice), cu condiția 
respectării normelor de exploatare a utilajului şi condițiilor stabilite de producător. 
 

Data completării 03.05.2024 Cu stimă, 

 

Ofertant/candidat 

Semnat:_______________ Numele, Prenumele:Volontir Eugeniu În calitate de: Administrator 

Ofertantul:SRL TEHNOFOOD Adresa: Mun. Chişinău, str. Ion Neculce 1/1 (semnătura 

autorizată) 

 

 

https://mtender.gov.md/tenders/ocds-b3wdp1-MD-1712316233501
https://mtender.gov.md/tenders/ocds-b3wdp1-MD-1712316233501


 

APROBAT 

prin Ordinul Ministrului Finanţelor 
nr.145 din 24 noiembrie 2020 

  

DECLARAcIE 

privind confirmarea identitădii beneficiarilor efectivi şi neîncadrarea acestora în 

situadia condamnării pentru participarea la activitădi ale unei organizadii  
sau grupări criminale, pentru corupdie, fraudă şi/sau spălare de bani. 

  

Subsemnatul, Eugeniu VOLONTIR reprezentant împuternicit al SRL TEHNO FOOD (denumirea 

operatorului economic) în calitate de ofertant/ofertant asociat în cazul desemnării ca câştigător în 
cadrul procedurii de achiziţie publică nr  ocds-b3wdp1-MD-1712316233501  din 26.04.2024, declar pe 

propria răspundere, sub sancţiunile aplicabile faptei de fals în acte publice, că beneficiarul/beneficiarii 
efectivi ai operatorului economic în ultimii 5 ani nu au fost condamnaţi prin hotărâre judecătorească 
definitivă pentru participarea la activităţi ale unei organizaţii sau grupări criminale, pentru corupţie, 
fraudă şi/sau spălare de bani. 

  

Numele şi prenumele  
beneficiarului efectiv 

IDNP al beneficiarului  

efectiv 

Olga VOLONTIR 2005049004598 

  

Data completării:______03.05.2024________________  

Semnat: _____________________________ 

Nume/prenume: Eugeniu VOLONTIR 

Funcţia în cadrul persoanei juridice: _________Administrator___________________ 

Denumirea persoanei juridice __________SRL TEHNO FOOD______________ 

IDNO al persoanei _1017600003659 

  

  

 

https://mtender.gov.md/tenders/ocds-b3wdp1-MD-1712316233501
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Acest certificat confrrnra faptul cd sistemul de management al
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mun. Chişinău, şos. Hânceşti, 53 "A"
Tel: +37322226164
E-mail: dc@pmc.md

Chisinau, Direcția generală economie, comerț și turism a CMC

ÎNȘTIINȚARE DE RECEPȚIONARE
(CONFIRMĂ OFICIAL DREPTUL LA ÎNCEPEREA ACTIVITĂȚII)

Primăria mun. Chişinău,  Adresa mun. Chişinău, şos. Hânceşti, 53 "A"

Nr. Notificării privind inițierea activității de comerț P-41066/2023
Data 01.09.2023 Ora 11:22

COMERCIANTULUI:

Denumirea/ N.P.P. TEHNO FOOD S.R.L. IDNO/IDNP 1017600003659
Sediul/domiciliul Republica Moldova, mun. Chişinău, sec. Buiucani, str. Ion Neculce, 1, bloc. 1, 

ap./of. 47
Tipul activității

Tel. 069367462 Fax E-mail info.tehnofood@gmail.com

Date din NIAC:

S 95.21. Repararea aparatelor electronice de uz casnic
(comerțul cu amănuntul, comerțului cu ridicata, perstării de servicii, alimentație publică, intermedierii în comerț, activității în baza patentei de 
întreprinzător)

În Unitate de reparație
(unitatea comercială)

din Republica Moldova, mun. Chişinău, sec. Centru, str. Academiei, 11, bloc. 2
(adresa amplasării unității comerciale)

N.P. persoanei responsabile APL Diana Lesnic-Rascoala funcția Specialist
tel. 022222441, e-mail comert.autorizare@pmc.md



 
 
 
 

 
 

I N S TA L L AT I O N  A N D  I N S T R U C T I O N  
M A N U A L  

 
300 litre, type RKE305 electric, indirect heated boiling pan 
400 litre, type RKE405 electric, indirect heated boiling pan 
500 litre, type RKE505 electric, indirect heated boiling pan 
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Manufacturer GASZTROMETÁL Inc. declares that the product delivered complies with those 
introduced in the chapter <Technical description, data, commissioning and operation 
instructions= of this instruction manual. 
 
QC stamp:    Issued by (signature): 
 
      Date: ……day …………….. month 20…. Year 
 
       ……………………… 
        signature 

Since 1951 
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1 Introduction 
 
This steam-heated boiling pan is applicable for cooking soups, vegetable-dishes, pasta, milk-
food, tea without burning them, and for steaming meat, fish, vegetable, mushroom, or 
defrosting and steaming frozen, or semi-finished food in catering-kitchens and in hospitals. 
 
The pan is not suitable for roasting or frying. 
The operator of the pan should carefully study and keep this installation and instruction 
manual for future legal rights. 
 
2 Legal declarations 
 
The correctness of data given in the installation and instruction manual is guaranteed by the 
manufacturer, GASZTROMETÁL Inc. 
The manufacturer reserves the right of changing the technical data of the machine. 
GASZTROMETÁL Inc. undertakes a guarantee of 12+12 months for the pans according to 
the <guarantee bond= forming an annex to this installation and instruction manual.  
Those deficiencies will not be considered defects subject to guarantee bond, which, on the 
basis of information given in this operation manual, can be eliminated by adjustment, 
readjustment, or originate from inappropriate operation or operation conditions, or damage 
resulting from inappropriate use, and corrosion phenomena occurring due to inappropriate 
cleaning, operation conditions. 
Defects subject to guarantee may be repaired by the service of the manufacturer or service 
stations contracted with the manufacturer (see annexed list of service stations). Repairs, 
interventions carried out by other service stations or repairmen result in loss of guarantee. 
GASZTROMETAL Inc. provides an extended guarantee (+ 12 months) within the framework 
set out in the regulations for the pressurized parts of the boiling-pans as major component 
parts. The guarantee becomes void if the operator fails to have regular maintenance work 
carried out, or fails to document these works certified in the given part of the guarantee bond. 
 
Attention! 
Each boiling-pan must be commissioned during installation, before putting into use. 
Putting into operation may be carried out by the manufacturer’s service, or by any of the 
service stations contracted with the manufacturer. 
Putting into operation should be credibly certified by the service in the appropriate column of 
the Guarantee. 
Both failing putting into operation or certification result in loss of guarantee. 
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3 Technical data 
 

Electric boiling-pan type RKE305 RKE405 RKE505 
Vessel nominal volume (litres) 300 400 500 
Appliance weight (kg) 230 240 250 
Electric Connection 5x16 mm² 5x16 mm² 5x25 mm² 
Heating time (from 20 to 90°C, max.              
minutes) 

40 53 59 

Energy requirement (kW) 36 42 48 
Operational steam pressure in the heat-exchange chamber: 
steam temperature 
Drinking water connection: 
Soft water connection: 
Electric power  
Electric device shock-protection class: 
Electric device protection: 

max. 0,5bar 
111 C 
ISO228-G1/2= 
ISO228-G1/2= 
400V, 3N, 50 Hz 
Contact protection class I. 
IP 42 

 
4 Technical description 
 
 Each major structural element of the boiling-pan is made of stainless steel. The pan provides 
for burning-free cooking by indirect heating. 
 The production of the steam in the steam chamber occurs through radiator hoses. The electric 
units and displays of the device are on the cover on the right side. The uninterrupted operation 
of the electric meal cooking caldron is ensured by the automatic air intake, the venting valve, 
and the pressure switch. In case of improper operation, the built-in safe valve prevents to have 
higher pressure in the steam chamber than it is allowed. The respective steam pressure is 
shown by a manometer. The cover of the caldron can be opened manually till ca. 75C°. Its 
material is made of brushed, stainless steel. The closing is ensured by the weight of the cover, 
and by the spring if it is open. The filling the caldron with cold water occurs through a 1/2= 
oscillating tube faucet. The food can be removed from the caldron through a 2= food draining 
faucet or it can be scooped out. The food draining faucet is bolted to prevent accidental 
openings. At the beginning of the heating, the developing steam through the venting and air 
intake valve, which can be found in the combined safety valve led out from the top point of 
the steam chamber, supersedes the air in the steam chamber. Then the exhausting of the 
developing steam at an increasing speed closes the valve, so a closed space forms. 
 Turning the appliance on and off, changing its capacity may be controlled by the touch-
buttons on the operator’s foiled keyboard. The heating is automatically after pushing the 
<Start=. It can be turned off by pressing the <Stop=. The device must be put out of service 
every day using the main switch to be installed outside the device.  
 For the effect of a continuous heat input, pressure forms in the steam chamber which is 
indicated by a manometer. If the pressure reaches the level of 0,5 bar, the heating switches 
off, and due to a continuous heat output the steam pressure decreases gradually; if it drops ca. 
to 0,3 bar, the pressure switch turns on.  This process ensures the necessary energy to the 
heating of the meal cooking caldron. The basic condition of the safe operation of the meal 
cooking caldron is that the radiator hoses must be under water at all times. To ensure it, an 
electric water level sensor unit is built in in the device. If the water level drops under the 
sensor, it stops the heating automatically, and it is indicated to the operator by a yellow light, 
and the missing quantity of water is replaced from the soft water system at the same time. In 
case of faulty or lack of water heating, a heat regulator shuts down the caldron which is also 
indicated by a red light. To disclaim the error, an authorized service needs to be called.  
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5 Transporting, packaging, storage 
 
The pan and the covers are treated using a special agent suitable for cleaning stainless 
surfaces. The pan is transported covered with a protective film, packaged on a wooden pallet. 
The appliance is to be stored packaged in a dry place indoors. The appliance is sensitive of 
shocking and shaking, it may be lifted using a lift-fork. 
 
6 Putting into operation 
 
The unpacking of the meal cooking caldron must be done with proper care. The plastic foil 
must be pulled off from the cover of the unpacked caldron, and it must be washed off with 
warm water using diluted liquid soap, rinsed and wiped off until it is dry. The described in 
chapter Cleaning must be kept. To do the wiring, the cover at the bottom must be removed. It 
must be assembled sealed and fixed to the meal faucet. 
 
Before starting putting into operation the instruction manual must be studied. 
Stages of putting into operation: 
 6.1 Installation, connecting to public utilities 
 6.2 Full functional test 
 
6.1 Installation, connection to public utilities 
 
Before putting into operation the operator must ensure the following besides complying with 
the rules valid in the target countries. 
 
 6.1.a Location 
 
The vessel is only allowed to be located in a well-ventilated room with non-corrosive air. We 
need to pay attention that the meal cooking caldron cannot be moved with its legs twisted or 
placed in its position, because it might cause any defects.After locating the vessel it must be 
levelled using the adjustable feet. 
 

6.1.b. Electric wiring (see figure 1) 
 

By installing and operation of meal cooking caldrons in Hungary the following must be kept: 
· the norms of the standard MSZ HD 60364-4-41:2007 in view of the installation safety 
regulation 
. the norms of the standard MSZ EN 61140:2003 in view of the protection regulation 
 
The equipment has fixed connections. Based on the specified technical data, the device is to 
be connected to the mains network through - sized wire, main switch and fuse. For the points 
of connections, see figure 1. 
 
It is reasonable to place a fuse and a switch near the equipment. 
The electric wiring plan of the device can be seen in figures. 
The wiring can sole be done with oil resistant cables (e.g.. GTO, GTP) or cables in oil 
resistant tubes. 
Connecting to a mid-potential network is mandatory. 
It is forbidden to operate the appliance without efficient shock-protection! 



 7 

Electric assembly is only allowed to be carried out by a qualified technician. 
    
6.1.c  Water connection  

 
 For the sizes of the connection points see Figure 1. The basic design of the vessels provides 
for separate connection points for filling the vessel with drinking water, and with 
technological (soft) water. Using drinking water instead of soft water in the water-steam 
chamber results in enhanced formation of boiler scale, which needs more frequent checking 
and removal. 
Assembly is only allowed to be carried out by a qualified technician. 
In order to filter contaminations from the water network a water filter needs to be installed at 
the connection point. 
To charge the steam chamber with double wall (duplicator), the installation of a water 
softener is suggested 
 
6.1.d  Drain connection 

  
A drain connection needs to be established for liquids flowing during cleaning the vessel. 
Connection needs to have a design shown in Figure 3, or similar. 
 
6.2  Full functional test:  
 
After finishing the connection and installation of the kettle, carry out the followings: 
  - Open the main tap. 
  - Switch on the main power switch located on the wall. 
  - Switch on the appliance 
  - Fill water into the bowl until it covers the discharge port; check the compactness of the 
connections. 
 - Set the screen to 100 degrees Celsius 
 - Push the Start button and wait until the appliance fills the duplicator with water (approx. 15 
minutes, during it the <water filling up= text is displayed). The control system filling enough 
water into the duplicator. 
  - Heat up the kettle until boiling, meanwhile check the operation of the assemblies./ air 
discharging and air inlet valve, emergency valve, manometer, baroswitch, electrical power 
control, compactness of the connections / 
  - Turn off the appliance, discharge the kettle; after cooling off, clean it. 
  - In case of risk of frost, drain the boiler room too. 
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7 During the cooking 
 
Put the food to be prepared into the bowl, set the desired cooking temperature with the scale 
on the screen.  
During cooking take care of the following: 
– When the vessel is hot, open the lid carefully (slowly), so that the steam of the food will not 
infuse the hands. 
– Never touch the hot parts of the food faucet with your bare hands. 
– During cooking regularly check the pressure indicated by the manometer; if it is over 0.8 
bar or shows no value, but it is under pressure, call the service.  
– If during cooking (after automatic air-discharge) steam is continuously blown out or water 
is dripping through the safety valve or any other fittings, call the assigned service. 
– After power cut or any other non-operational failure, the system can be restarted by pushing 
the ‘RESET’.  
– If the kettle frequently stops and the kettle has to be restarted, call a professional to repair 
the defect! 
– It is forbidden to operate the appliance if any of the operating and display devices is missing 
or damaged. 
Turn on the device: 
 The device can be started using the on/off button (framed button in the figure). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

After pressing the button, the message "Double wall loading" appears after a short time. If 
everything is working correctly, you will see the message "Double wall upload complete". If 

the message "Double wall charging is ready" does not appear even after 40 minutes, the 
service partner must be notified! 
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 After that, the main screen will appear. At the top of the main screen are the set temperature 
and the current temperature. The temperature can be adjusted using the slider and the + and - 
buttons. In the lower left corner is the date and time. In the middle is the START/STOP 
button, which can be used to start and stop the operation. There is a menu button in the lower 
right corner, pressing this will display the menu bar. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

After pressing the "START" button, the current temperature and the set temperature are 
displayed 

 
 
 

Set temperature Current 
temperature 

Temperature 
setting 

Time, Date Menu 
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Menu: 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Timing: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
 
 In this menu item, you can use the arrows to set the date, hour and minute. The temperature 
can be set on the bottom slider using the slider and the + and - buttons. You can return to the 
main menu using the arrow in the lower right corner. 
 The timer can only be used if the correct amount of water has already been filled into the 
device! 
 Do not turn off the device after setting the timer 
 The timer can be started by pressing the START button. The timer activates your device at 
the set time. It operates for 4 hours, after which it stops automatically  
 With the timer, you can heat the water up to a maximum of 90˚C. 
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Filling up: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Here you can set the amount of filling in liters using the slider and the + and - buttons. If 
the correct amount has been set, after pressing the START button, loading will begin and 
a message will appear: "Open the lid! Check the water level!= 
Always keep the lid open during filling up. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 Set up: 
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Language settings: 
 

 
 

 
Date setting: 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Sound setting: 
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Service: 
 
Device data can be viewed in the service  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
7.1 Cleaning 
 
Discharge the cooked food through the food-draining faucet, or ladle it out. Then clean the 
vessel. Before cleaning the appliance turn off the voltage with the mains switch. 
Cleaning must be done observing the <Tidying, cleaning, and disinfection instructions=. 

When preparing plans, detergents should be selected carefully. Several types of agents are 
available, which have detailed description concerning the nature of contamination and the 
materials of equipment to be cleaned. 

As a general principle, keep to the following: 
Stainless steel may also become stained due to contamination or corrosive agents, 

detergents.  
Avoid using cleaning disinfecting agents containing chlorine, as they are especially 

harmful for stainless steel.   
Choose detergents, which are especially recommended for cleaning stainless equipment. 
When cleaning hot surfaces /e.g. vessel basin/ the efficiency of the detergent and at the 

same time its aggressiveness against the surface increases.  
Observe the instructions concerning the concentration of detergents. 
It is FORBIDDEN to wash the covers with water jet. 
 
7.2 Maintenance 

 
The material, quality, and construction of the structural elements of the appliance do not 

require any special maintenance from the user besides the frequent attendance when using it 
according to its purpose. However, the checking the functioning and the damage preventing 
maintenance of the electrical and safety technique fittings should be frequently carried out by 
a specialist, but at least once in a year, and it should be credibly certified on the <Certificate= 
of the operation manual /date, signature, stamp/. 
 ATTENTION! Maintenance of the food drain faucet MUST BE 
CARRIED OUT according to the instructions attached to the manual! 
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Conditions of guarantee undertaken by the manufacturer only refer to appliances 

maintained certified. Lacking this, any demand for guarantee will not be validated. 
Maintenance covers the following (re-adjustment, resetting, cleaning or replacement, if 

necessary): 
 

7.5 a Safety units: manometer, indicator lights, pressure switch, level sensor scaling, 
air-inlet valve and air-release valve, safety blow-off valve inspection for tightness, 
operability. 

 
7.5 b  Electric connection tightness, protective earthing soundness, insulation 

soundness, fixing of fittings, existence of covers against dripping water, electronics 
operability. 

 
7.5 c  Degree of scaling of water and steam chamber, descaling if necessary. 

It must be performed by a specialist at most every three years. Descaling is a special task, for 
which a washing equipment is used, filled with descaling agent recommended for stainless 
materials. 
 

7.5 d Water-supply fittings tightness, dripping-free closing, hot-cold water faucet, 
steam chamber discharging stud. 
 
Maintenance should only be performed after turning off the main wall-switch, when it is not 
under voltage. 
The maintenance of electric connections and component parts are only allowed to be 
performed by a qualified electrician. 
 
8. Safety technique requirements 
 
When putting into operation and operating boiling-pans the following should be observed: 

 Concerning establishment safety regulations the requirements of the standards MSZ 
EN 2364-410:1999 and MSZ EN 2364-410:1999 /1M:2004; 

 Concerning the rules on contact protection the requirements of the standard MSZ EN 
61140:2003; 

 It is PROHIBITED to operate the device without valid shock protection. 
 
9. Annexes 
 
This Installation and instruction manual includes the Quality Certificate, the Guarantee Bond, 
the list of services, and the Certificate on regular inspections. 
 
10. Normal accessories 
 

o 1 pc draining valve (for emptying the kettle) 
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11. Accessories ordered separately 
 
Food filter 
drain funnel 
Dipstick 
 

Quantitative and qualitative comments on the machinery should be reported at the Sales 
department of GASZTROMETÁL Machinery and Appliance Manufacturing Inc. 

 
Address:    Hungary 2800 Tatabánya, Vágóhíd str.4. 
Postal address:  2801 Tatabánya I. Pf. 1240 
 
Telephone: Sales department: 34/514-661 
   Service:  34/514-664 
 
e-mail: ertekesites@gasztrometal.hu 
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Certificate on periodical inspections 

 Certificate on work carried out, signature, stamp 
Date Gas system 

inspection 
Electric 

inspection 
Safety units 

and 
mechanical 
elements 

Descaling Remarks 
 

 
2022. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

 
2023. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

 
2024. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

 
2025. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

 
2026. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

 
2027. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

 
2028. 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 

....month... 
day 
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R   heating element 6000W  
C1,-C2,-C3  Contactor level 1, 2, 3  VS425-40 

 
 
 
 

 RKE305 main circuit



 19 

 

R   heating element 6000W  
C1,-C2,-C3  Contactor level 1, 2, 3  VS425-40 

 
 
 

 
 
 
 
 

RKE405 main circuit 
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R   heating element 6000W  
C1,-C2,-C3  Contactor level 1, 2, 3  VS425-40 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

RKE505 main circuit
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                                                                                                 Switch on/off 
                                                                                                                                           Glass fuse    
                                                                                                                                           Heat limiting   
                                                                                                                                           Solenoid valve/drink 
                                                                                                                                           Solenoid valve/soft 
                                                                                                                                           Solenoid valve/heat 
                                                                                                                                           Pressure switch 
                                                                                                                                           Flow meter           
                                                                                                                                           Heat sensor 
                                                 
 
 
 

Control circuit 
 

Touchscreen control panel 

Power supply 
DC24V, 2A 
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900 Serisi

900 Serie
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Türkçe English

Kod
Code

Ürün Adı
Description

Ebatlar 
Dimension

mm

Ağırlık
Weight

kg

Net
Net
m3

Güç
Power

kw

Kapasite
Capacity

lt

Fiyatı
Price
Euro

a b c

EMP.DTG.80
Devrilir Tava (Gazlı)
Tilting Pan (Gas)

800x900x850 145 0.62 11.20 80 3.155

EMP.DTE.80
Devrilir Tava (Elektrikli)
Tilting Pan (Electrical)

800x900x850 138 0.62 12 80 3.155

EMP.DTG.120
Devrilir Tava (Gazlı)
Tilting Pan (Gas)

1200x900x850 215 0.92 16.10 120 4.225

EMP.DTE.120
Devrilir Tava (Elektrikli)
Tilting Pan (Electrical)

1200x900x850 208 0.92 12 120 4.225

DEVRİLİR TAVALAR (GAZLI)

- Lpg ve Ng ile çalışabilme özelliği.
- Magnet emniyet ventilli termokulp ve termostat. 

- Manuel kaldırma mekanizması.
- Karşı ağırlıklı kapak.
- Güvenlik sensörü.
- Kolay temizlenebilir ve hijyeniktir.
- Paslanmaz çelik gövde.

DEVRİLİR TAVALAR (ELEKTRİKLİ)

- Manuel kaldırma mekanizması.
- Karşı ağırlıklı kapak.
- Güvenlik sensörü.
- Kolay temizlenebilir ve hijyeniktir.
- Paslanmaz çelik gövde.

TILTING PANS (GAS)

- Lpg or Natural Gas.

- Safety gas valve thermocouple and thermostat.

- Manuel lift system.

- Counterweighted hinged lid.

- Safety switch.

- Easy to clean and hygienic. 

- Stainless steel body.

TILTING PANS (ELECTRICAL)

- Manuel lift system.

- Counterweighted hinged lid.

- Safety switch.

- Easy to clean and hygienic. 

- Stainless steel body.

Kod
Code

Elektrik Girişi
Electic Input

 V

Kablo Kesiti
Cable Cross Section

mm2

EMP.DTE.80 380 5x4

EMP.DTE.120 380 5x6

Kod
Code

Gaz Tüketim Değeri
Gas Consumption

 Ng

Gaz Tüketim Değeri
Gas Consumption

 Lpg

EMP.DTG.80 1,18 m3/h 0,98 kg/h

EMP.DTG.120 1,70 m3/h 1,21 kg/h

Devrilir Tavalar
Tilting Pans
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Kod
Code

Ürün Adı
Description

Ebatlar 
Dimension

mm

Ağırlık
Weight

kg

Net
Net
m3

Güç
Power

kw

Kapasite
Capacity

lt

Fiyatı
Price
Euro

a b c

EMP.PLS.KTG.150
Kaynatma Tenceresi (Gazlı)
Boiling Pan (Gas)

800x900x850 155 0.62 16.10 150 5.170

EMP. PLS.KTE.150
Kaynatma Tenceresi (Elektrikli)
Boiling Pan (Electrical)

800x900x850 100 0.62 18 150 5.170

EMP. PLS.KTG.250
Kaynatma Tenceresi (Gazlı)
Boiling Pan (Gas)

1200x900x850 250 0.92 32.20 250 8.080

EMP. PLS.KTE.250
Kaynatma Tenceresi (Elektrikli)
Boiling Pan (Electrical)

1200x900x850 190 0.92 30 250 8.080

Türkçe English

KAYNATMA TENCERELERİ (GAZLI)

- Lpg ve Ng ile çalışabilme özelliği.
- Magnet emniyet ventilli termokulp ve termostat. 

- Aşırı basınç val昀椀 ve manometre.
- Soğuk, sıcak su doldurma musluğu.
- Tahliye Musluğu.
- Karşı ağırlıklı kapak.
- Çift cidarlı ceket.
- Kolay temizlenebilir ve hijyeniktir.
- Paslanmaz çelik gövde.

KAYNATMA TENCERELERİ (ELEKTRİKLİ)

- Aşırı basınç val昀椀 ve manometre.
- Soğuk, sıcak su doldurma musluğu.
- Tahliye Musluğu.
- Karşı ağırlıklı kapak.
- Çift cidarlı ceket.
- Kolay temizlenebilir ve hijyeniktir.
- Paslanmaz çelik gövde.

BOILING PANS (GAS)

- Lpg or Natural Gas.

- Safety gas valve thermocouple and thermostat.

- Over pressure safety valve and manometer.

- Cold, hot water inlet valve.

- Drainage valve. 

- Counterweighted hinged lid.

- Double jacket pan.
- Easy to clean and hygienic. 

- Stainless steel body.

BOILING PANS (ELECTRICAL)

- Over pressure safety valve and manometer.

- Cold, hot water inlet valve.

- Drainage valve. 

- Counterweighted hinged lid.

- Double jacket pan.
- Easy to clean and hygienic. 

- Stainless steel body.

Kod
Code

Elektrik Girişi
Electic Input

 V

Kablo Kesiti
Cable Cross Section

mm2

EMP. PLS.KTE.150 380 5x6

EMP. PLS.KTE.250 380 5x10

Kod
Code

Gaz Tüketim Değeri
Gas Consumption

 Ng

Gaz Tüketim Değeri
Gas Consumption

 Lpg

EMP. PLS.KTG.150 1,70 m3/h 1,21 kg/h

EMP. PLS.KTG.250 3,40 m3/h 2,42 kg/h

Kaynatma Tencereleri (İndirekt)
Boiling Pans (Indirect)

EMP.KTE.250 ve EMP.KTG.250 dikdörtgen modeldir.
EMP.KTE.250 and EMP.KTG.250 are made rectungular type.
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GENERAL SPECIFICATIONS

Structure and baking chamber in 
stainless steel, professional pressed 
in door gasket, baking chamber with 
rounded edges for easy cleaning, low 
heat- emissive glazed door, motors 
with fan automatic inverter, electronic 
direct steam percentage adjustment, 
side opening door, mechanic and digital 
controls.

CARATTERISTICHE GENERALI

Struttura e camera di cottura in acciaio 
inox, guarnizione porta a pressione tipo 
professionale, camera di cottura con 
angoli arrotondati per una facile pulizia, 
porta vetro basso emissivo, motori con 
inversione automatica ventola, iniezione 
diretta vapore con regolazione elettronica 
vapore in percentuale, apertura porta 
laterale, versione con comandi meccanici 
e  digitali.

DONNEES  GENERALES

Carrosserie et chambre de cuisson 
en acier inox, porte avec garni- ture 
d’étancheité professionnelle, chambre 
de cuisson avec angles arrondis pour 
un nettoyage aisé, porte avec vitrage 
bas émissif, moteurs avec inverseur 
automatique, injection directe vapeur 
avec réglage électronique de la vapeur 
en pourcentage, ouverture latérale 
de la porte, version avec commandes 
mécaniques et digitales.

HIGH PERFORMANCE ELECTRIC DIRECT STEAM OVENS FOR GASTRONOMY

FORNI ELETTRICI A VAPORE DIRETTO PER GASTRONOMIA AD ALTO RENDIMENTO 
FOURS ELECTRIQUES À VAPEUR DIRECTE POUR GASTRONOMIE À HAUTE PERFORMANCE 

SGE 523 SVR.1B SGE 511 SVR.1B SGE 1211 SVR.1B SGE 2011 SVR.1B SGE 4011 SVR.1B 

Load Capacity
Capacità di carico
Capacité de charge

5 trays GN 2/3 (352 x 325 mm)

5 teglie GN 2/3 (352 x 325 mm)

5 niveaux GN 2/3 (352 x 325 mm)

5 trays GN 1/1 (530 x 325 mm)

5 teglie GN 1/1 (530 x 325 mm)

5 niveaux GN 1/1 (530 x 325 mm)

12 trays GN 1/1 (530 x 325 mm)

12 teglie GN 1/1 (530 x 325 mm)

12 niveaux GN 1/1 (530 x 325 mm)

20 trays GN 1/1 (530 x 325 mm)

20 teglie GN 1/1 (530 x 325 mm)

20 niveaux GN 1/1 (530 x 325 mm)

40 trays GN 1/1 (20 GN 2/1)

40 teglie GN 1/1 (20 GN 2/1)

40 niveaux GN 1/1 (20 GN 2/1)

Outside dimensions
Misure esterne
Dimensions extérieures

700 x 715 x 630 mm 937 x 821 x 715 mm  937 x 827 x 1211 mm  1091 x 938 x1900 mm  1091 x 1183 x1900 mm

Distance between trays
Spazio tra le teglie
Espacement entre le niveaux

70 mm 70 mm 70 mm 67 mm 67 mm

Temperature / Temperatura
Température

30 - 280°C 30 - 280°C 30 - 280°C 30 - 280°C 30 - 280°C

Power - voltage
Potenza - voltaggio
Puissance - alimenta-
tion

5,4 kW
400 V 3N~ / 230V~

/ 230V~ 50 Hz                      

10,5 kW
400 V 3N~

/ 230V~ 50 Hz                      

15,7 kW
400 V 3N~

/ 230V~ 50 Hz                      

28,5 kW
400 V 3N ~                                    

43,5 kW
400 V 3N ~                                    

Weight / Peso / Poids 64 Kg 101 Kg 149 Kg 310 Kg 322 Kg

Standard equipment
Dotazione standard  
Equipement standard

Stop cooking program-
mer 0-120’, 1 motor with 
inverter, innerlight with 
halogen lamps

Temporizzatore manuale 
�ne cottura 0-120’, 1 moto-
re con inversione di marcia, 
luce interna con lampade 
alogene

Régulateur du temps 
manuel 0-120’, 1 moteur 
avec inverseur, éclairage 
intérieur avec lampes 
halogènes

Stop cooking program-
mer 0-120’, 2 motors with 
inverter, innerlight with 
halogen lamps

Temporizzatore manuale 
�ne cottura 0-120’, 2 moto-
ri con inversione di marcia, 
luce interna con lampade 
alogene

Régulateur du temps 
manuel 0-120’, 2 moteurs 
avec inverseur, éclairage 
intérieur avec lampes 
halogènes

Stop cooking program-
mer 0-120’, 3 motors with 
inverter, innerlight with 
halogen lamps

I Temporizzatore manuale 
�ne cottura 0-120’, 3 moto-
ri con inversione di marcia, 
luce interna con lampade 
alogene

I Régulateur du temps 
manuel 0-120’, 3 moteurs 
 avec inverseur, éclairage 
intérieur avec lampes 
halogènes

Stop cooking program-
mer 0-120’, 5 motors with 
inverter, trolley for 20 trays 
GN 1/1 included, innerlight 
with halogen lamps

Temporizzatore manuale 
�ne cottura 0-120’, 5 
motori con, carrello per 
20 teglie GN 1/1 incluso, 
luce interna con lampade 
alogene

Régulateur du temps ma-
nuel 0-120’, 5 moteurs avec 
inverseur, chariot pour 
20 plaques GN 1/1 inclus, 
éclairage intérieur avec 
lampes halogènes

Stop cooking program-
mer 0-120’, 5 motors with 
inverter, trolley for 40 trays 
GN 1/1 included, innerlight 
with halogen lamps

Temporizzatore manuale 
�ne cottura 0-120’, 5 
motori con, carrello per 
40 teglie GN 1/1 incluso, 
luce interna con lampade 
alogene

Régulateur du temps ma-
nuel 0-120’, 5 moteurs avec 
inverseur, chariot pour 
40 plaques GN 1/1 inclus, 
éclairage intérieur avec 
lampes halogènes

 2.582,00 €  3.776,00 €  5.817,00 €  12.620,00 €  17.551,00 € 
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Opening with lever and seperate 

opening with pusher

Robust aluminium housing Comes with 5 different sized 

cutting disks

VEGETABLE 

CUTTER

MODEL:  VC450

SPECIFICATIONS

Power

Connection

Nett Weight

Gross Weight

Machine Dimensions

Packaging Dimensions

Packaging Volume

Packaging Material

HS Customs Code

EAN Code

Article Number

550 Watt 

230V / 50Hz / 1phase

22.5 Kg 

25.0 Kg

H400 x W290 x D540 mm

H570 x W310 x D570 mm

0.10 CBM

Carton Box with Foam

84386000

8719632121039

09300235

HIGH QUALITY / LOW PRICES

24 / 7 SUPPORT & SERVICE

IMMEDIATELY AVAILABLE FROM STOCK

TECHNICAL DEPARTMENT & WARRANTY

EXCELLENT CUSTOMER SATISFACTION

Professional vegetable slicer 

Robust aluminium housing 

1 speed of 270 RPM 

Opening with lever for large products 

Opening with pusher for small and long products 

Security in the handle 

Safety switch in the lid 

Capacity of 50 to 450 Kg per hour 

Stands on four rubber feet 

Easy to clean

Supplied with 5 cutting discs:

Standard slicer 2 mm

Standard slicer 4 mm

Grater 3 mm

Grater 4 mm

Grater 7 mm

Note: You need an additional knife set for cutting 

French fries and cubes
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84AAB= <AEFDG>F<9=. � E?GG49 A9EB5?R89A<S A4EFBSI9= <AEFDG>F<<, 
CDB<;6B8<F9?P A9 A9E9F BF69FEF69AABEFP. $45BFO CB F9EA<G9E>B@G 
B5E?G:<64A<R < D9@BAFG @4H<AO 8B?:AO BEGI9EF6?SFPES FB?P>B 
46FBD<;B64AAO@ B5E?G:<64RI<@ C9DEBA4?B@. 
  

   

   

   

1. #B:4?G=EF4 EBID4A<F9 QFB 8B>G@9AF 8?S 5G8GM9= <ECB?P;B64A<S. 

 

2.  'EF4AB6>4 8B?:A4 CDB<;6B8<FPES >64?<H<J<DB64AAO@ C9DEBA4?B@ 6 EBBF69FEF6<< 
E CBEF4AB6?9A<S@< < ;4>BA4@< 59;BC4EABEF< QFB= EFD4AO. 

  

3. �4AAO= CD<5BD 8B?:9A <ECB?P;B64FPES B5GK9AAO@ C9DEBA4?B@. 
  

4. #B:4?G=EF4, BF>?RK<F9 CD<5BD A9@98?9AAB 6 E?GK49 A9<ECD46ABEF< <?< BL<5B>. 
'EFDB=EF64 8B?:AO 5OFP BFD9@BAF<DB64AO FB?P>B E9D6<EAB@ C9DEBA4?B@.  

#B:4?G=EF4 FD95G=F9 BD<7<A4?PAO9 ;4CK4EF<.. 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

A1 "#�%�!��   

*Этот CDBH9EE<BA4?PAO= CD<5BD, >BFBDO= B59EC9K<649F 6OEB>GR QHH9>F<6ABEFP 5O?4 
D4;D45BF4A4 8?S <ECB?P;B64A<S 6 CDB@OL?9AAOI >GIBAP. 
 

�B8 $4;@9DO(mm)   �9E(kg) 
$4;@9DO 'C4>B6>< 

(mm) 

EMP.1000 696x765x1485 120 720x750x1610 

 

A2 &�)!�+�%��3 �!("$ �*�3 

�B8 EMP.1000 

�@9EF<@BEFP(F4D9?B>/G) 1000 

$4EEB8 6B8O (Lt/piece.) 2,5 

 BIABEFP (KW) 9,5 

 BIABEF 86<74F9?< (KW) 0,55 

!4CD4:A9A<9 (V) 380 

�46?9A<9 6B8O ( bar ) 4 

 BIABEFP �BAF9=A9D A47D964 (KW) 2,8 

 BIABEFP �BAF9=A9D #B?BE>4A<S (KW) 6 

�459?P (mm²) 5x4 

#D98BED4A<F9?P (A) 32 

!B@9D CDB7D4@@O (ºC) 60 - 90 - 120 - 180  

 

A3 #�$��"��� 

*�4AAO= CD<5BD A9 @B:9F 5OFP C9D9@9M9A 6DGKAGR. 1FB 8B?:9A 5OFP C9D9@9M9A A48 
CB88BA9 E 6<?BKAO@ CB7DG;K<>B@. 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

A4 $�%#��"��� 

*#B:4?G=EF4, D4EC4>B6>4 < GA<KFB:<F9 C4>9FO  8B?:AO 5OF E89?4A  6 EBBF69FEF6<< E 
>B84@< < BD8BA4AE4@< EFD4AO CD95O64A<S ( GA<KFB:9A<9 C4>9FB6 8B?:AB 5OFP E89?4AB 
6 EBBF69FEF6<< E ;4>BA4@<). +4EF<, >BFBDO9 6 >BAF4>F9 E C<M96O@< CDB8G>F4@<, 
CDB<;6989AAO9 <; A9D:469RM9= EF4?<. �E9 C?4EF<>B6O9 89F4?< BF@9K4RFES ;A4K>B@ 
@4F9D<4?4. 
   

*#B:4?G=EF4, 5G8PF9 G69D9AO, KFB 6E9 K4EF< GEFDB=EF64 CB?ABEFPR CD<L9?, < BA< A9 
CB6D9:89AO 6B 6D9@S FD4AECBDF<DB6><. 

  

B �!("$ �*�3 #" '%&�!"��� 

*#B:4?G=EF4, D4;@9EF<F9 CDB8G>F C?BE>B9 < CDBKAB9 @9EFB, CB:4?G=EF4 CD<ASFP 
A9B5IB8<@O9 @9DO CDBF<6 6B;@B:ABEF< C9D96BDBF4. 
 

*&9IA<>, >BFBDO= 5G89F E?G:<FP 8?S GEF4AB6>< < B5E?G:<64A<S CD<5BD4 8B?:A4 5OFP 
CDBH9EE<BA4?PAB= CB QFB@G 6BCDBEG < G F9IA<K9E>B7B C9DEBA4?4 8B?:9A 9EFP ?<J9A;<< 
8?S @BAF4:4 E9D6<EAB@G B5E?G:<64A<S BF >B@C4A<9=. 
  

*#B8>?RK9A<9 > 1?9>FDBEA45:9A<9 8B?:AB 5OFP E89?4AB 46FBD<;B64AAB@ C9DEBA4?B@. 
  
*#B:4?G=EF4, G598<F9EP, KFB A4CDS:9A<9 CB8>?RK49FES > GEFDB=EF6G 8B?:9A 5OFP 
D46AO@ A4CDS:9A<R, >BFBDO= A4IB8<FES A4 QF<>9F>9 CD<5BDO. 
 

            1FBF CD<5BD 8B?:9A 5OFP CB8>?RK9A > ;4;9@?9AAB= DB;9F>9 6 EBBF69FEF6<< E 
CD46<?4@< < EF4A84DF4@< 59;BC4EABEF<. 
 

*�4;9@?9A<9 CD<5BD4 8B?:9A 5OFP CB8>?RK9A > ;4;9@?SRM<@ ?<A<< A4 C4A9?<, 
>BFBD4S D4ECB?B:9A4 5?<:4=L<= > Q?9>FD<K9E>B= GEF4AB6><. 
 

*#B8>?RK9A<9 > BEAB6AB= CD98BID4A<F9?P < GF9K9> FB>4 CD98BID4A<F9?S 8B?:AB 5OFP 
E89?4AB 6 EBBF69FEF6<< E  89=EF6GRM<@< CD46<?4@<. 

 

 

 

 

! 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

C �!%&$'�*�3 #" &�)!��� ���"#�%!"%&� 

         *!9 <ECB?P;G=F9 CD<5BD 6 A98BEF4FBKAB= BE69M9AAB= @9EF9 
 

  

*�E9784  BFEB98<AS=F9 BF Q?9>FDBC<F4A<S 6 >BAJ9 D45BFO <?< C9D98 BK<EF>B= < 6B 
6D9@S BK<EF><.   

   

         *!9 CD<>4E4=F9EP > 86<:GM<@ES 6?B:9A<= >B784 CD<5BD D45BF49F 
 

 

         *!9 GEF4A46?<64=F9 CD<5BD 6 CD<EGFEF6<< 7BDRK<I < 6;DO6BBC4EAOI @4F9D<4?B6 
 

 

         *!9 <ECB?P;G=F9 CD<5BD, >B784  CGEF4. 
 

 

         *!9 ;47DG:4=F9 @9APL9 <?< 5B?PL9, K9@ 6@9EF<@BEF< 
 

 

         *�4CD9M49FES  1>EC?G4F<DB64FP B5BDG8B64A<9  59; CB8IB8SM<I ;4M<FAOI ED98EF6 
 

 

*% >4><@-FB CD<K<A4@ CD< 6B;A<>AB69A<< CB:4D4 <?< 5?<>< C?4@9A<, �89 CD<5BD 
<ECB?P;G9FES,6O>?RK<F9 6E9 >?4C4AO 74;B6O9 < Q?9>FD<K9E><9 >BAF4>FBD4 5OEFDB 
< <ECB?P;B64FP B7A9FGL<F9?P . !<>B784 A9 <ECB?P;G=F9 6B8G 8?S FGL9A<S CB:4D4. 

 

 

         *�E9 GM9D5O <;-;4 BFEGEF6<S ;4;9@?SRM97B GEFDB=EF64 A9 5G89F A4 74D4AF<< 
 

 

         *�4CD9M49FES  D45BF4FP <?< BK<EF<FP 59; ;4M<FAOI <AEFDG@9AFB6 
 

 

*!9 @B=F9 BHBD@?9AAO9 CBEG8O.  #D98BF6D4F<FP E9D95DSAGR CBEG8G 8?S >BAF4>F4 
E 8DG7<@< @9F4??4@<. 

 

 

*#D<5BD 8B?:9A Q>EC?G4F<DB64FPES CB8 6OFS:>4. � CDBF<6AB@ E?GK49, >B784 
CD<5BD D45BF49F <?< 6B8SAB= C4D, >BFBDO= <EIB8<F BF 8DG7B= 5OFB6B= F9IA<><, 
>BFBD4S D45BF49F 6 QFB@ D4=BA9 @B:9F CD<69EF< > 6?4:AB= < 6?4:AB= @B:9F 
CD<69EF< > CB6D9:89A<R GEFDB=EF64 Q?9>FD<K9E><I < @9I4A<K9E><I K4EF9=. 
"FABE<F9?PA4S 6?4:ABEFP A9 8B?:A4 5OFP 5B?PL9 K9@ %65 9E?< CD<5BD D45BF49F 

 

! 

! 

 

! 

! 

! 

! 

! 

 

! 

! 

! 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

     

D 1�%#�'�&�*�3 

*#4A9?P 'CD46?9A<S; 

    A : �B84 6IB8 

    B : #DB7D4@@4 "CJ<< 

    C : ON �4@C4  

    D : �B84 A47D9649FES ?4@C4    

    E :  B=>4 �4@C4 
    F : �IB8 6B8O-CB?BE>4A<9 ?4@C4 

  

   

 

 

 

 

 
 

 

* 1>EC?G4F4F<S; 
  

• �;@9A<F9 6B8G 6 >BAF9=A9D D4; 6 89AP CB @9APL9=. 
• #9D98 F9@, >4> CB?B:<FP CBEG8G 6 CD<5BD, E89?4=F9 CD9864D<F9?PAGR @B=>G 

IB?B8AB= <?< F9C?B= 6B8B= 59; <ECB?P;B64A<S >4><I-?<5B @BRM<I ED98EF6. 
• "F>DB=F9 <EFBKA<> >?4C4A 6B8O  < CB8>?RK<F9 CD<5BD. 
• �?S FB7B, KFB5O EASFP 6E9 BEF4F><, >BFBDO9 BEF4RFES A4 ID4A9A<< <?< 

FDG5,Q>EC?G4F4J<S CD<5BD4, >B784 BA CGEFB=. 
• �4>DB=F9 6OIB8 CD<5BD4 < CB69DA<F9 C9D9>?RK4F9?P 6CD46B A4 CB;<J<R "6IB8 

6B8O" >B784 A4 CB;<J<< "ON". 
• �B784 6CGE> CDBJ9EE 6B8O ;469DL9A4, D9;<EF4AEO A4KAGF A47D9FP 6B8G. #BE?9 

CDBJ9EE4 A47D964 "Ready" E<7A4? 7BD<F.. 
• �4CB?A<F9 @BRM<= ED98EF6B 6 >BAF9=A9D.. 
• #B?B:<F9 >BD;<AG, KFB5O 6O CBEF46<?< 7DS;AGR CBEG8G 6AGFDP < 6O5D4FP 

CB8IB8SM<= EF<D4?PA4S CDB7D4@@4. 
• #DBJ9EE CDB@O6><; 8?S 7BDSK9= 6B8O < @OFPS E @BRM<@ ED98EF6B@ (@<A<@G@ 

55°C) ,8?S CB?BE>4A<S 7BDSK9= 6B8B= (@<A<@G@ 75°C). 
• #BE?9 CDBJ9EE4 @B=><, GEFDB=EF6B A4KA9F CDBJ9EE CB?BE>4A<S 46FB@4F<K9E><.(!9 

BF>DO64=F9 >DOL>G C9D98 CB?BE>4A<9@ CDBJ9EE ;4>BAK<?ES ). 
• #B B>BAK4A<< CDB7D4@@O BF>DOFP >DOL>G < EASFP >BD;<AG >BFBDO9 6O@O?ES. 

$4;@9EF<FP 8DG7<9 CB87BFB6?9AAO9 >BD;<AG.  4L<A4 E89?49F @B=>4 < CB?BE>4A<S 
CDBJ9EEB6 6 6O5D4AAB= CDB7D4@@O. 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

E '�"$�� � &�)!�+�%�"� "�%�'����!�� 

➢ '5BD>4 � &9EA<G9E>B9 "5E?G:<64A<9  #BE89 �4:8B7B �ECB?P;B64A<S 

• "FEB98<AS=F9 BF Q?9>FDBC<F4A<S C9D98 BK<EF>B=. 

• +FB5O Q64>G<DB64FP 6B8G, EA<@<F9 ;4FOK>G CBE?9 >4:8B7B <ECB?P;B64A<S.(�E?< 
G @4L<A4 9EFP  A4EBE 8?S Q64>G4J<<, <ECB?P;B64FP 99.)  

• "K<EF<FP 6E9 CB69DIABEF< CD<5BD4 E 7BDSK9= @O?PAB= 6B8B= CBE?9 >4:8B7B 
<ECB?P;B64A<S. #DB@B=F9 < 6OEGL<F9 6?4:AB= F>4APR. 

• "K<EF<F9 C4A9?P GCD46?9A<S E @S7>B= 6?4:AB= F>4APR,CD< A9B5IB8<@BEF< 
<ECB?P;GRF A9QHH9>F<6AO9 @BRM97B ED98EF64. 

• !9 <ECB?P;G=F9 45D4;<6AO9 I<@<>4FO BK<EF><, CBE>B?P>G BA< @B7GF BEF46<FP 
6D98AOI BEF4F>B6. 

• !9  D4ECO?S=F9 6B8O A9CBED98EF69AAB A4 CD<5BD, 6 CDBF<6AB@ E?GK49 
Q?9>FDB86<74F9?P @B:9F 5OFP CB6D9:89A. 

 

➢ #9D<B8<G9E>4S '5BD>4 � &9EA<G9E>B9 "5E?G:<64A<9 

• &9IA<K9E>B9 B5E?G:<64A<9 8B?:AB 6OCB?ASFPES >64?<H<J<DB64AAO@ 
C9DEBA4?B@. 

• �E9784 BEF46?S=F9 6OIB8 BF>DOF, >B784 CD<5BD A9 Q>EC?G4F<DG9FES. 
• "K<EF<F9 <;69EFP >BFBDO9 A4IB8<FPES 6 7BD9?><,6AGFD9AA9= CB69DIABEF< 

EF<D4?PAB7B 54>4 < 6B84 FDG5O B8<A <?< 864 D4;4 6 7B8.. 
• "K<EF<F9 <;69EFP E CB@BMPR BCB?4E><64A<S < CDB@O6>< HBDEGAB> D4; 6 @9ESJ 

E CB@BMPR G>EGE4 <?< ED98EF6 8?S G84?9A<S <;69EF<.. 
• "K<EF<F9 H<?PFDO 6 CD<5BD B8<A D4; 6 A989?R. #BE?9 K<EF>< G598<F9EP, KFB 

6<AF E A4>4F4AAB= 7B?B6>B= E:4F.. 
• "K<EF<F9 CD<5BD HBAF4AO D4; 6 15 8A9= CGF9@ 99 BFEB98<A9A<S.. 
• "K<EF<F9 CD<5BD Q64>G4J<< ;4FOK>< < Q64>G4J<< L?4A7< D4; 6 15 8A9=. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
8 

                        �'#"�0!�3 #"%'�" "�+!�3  �,�!� 

 

                                                        

Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

F       '%&$�!�!�� !��%#$��!"%&�� 
 

 
 
 
 
 
#"%'�� !� 
"& /���&%3 
)"$"," 

1. "K<EF<F9 FSAGM<= H<?PFD, 9E?< BA ;47DS;A9A. 
2. #DB69DPF9 HBAF4AO, 9E?< BA< A4>4C?<64RFES E BEF4F>4@< <?< 

A9F. 
3. #DB69DPF9 >B?<K9EF6B @BRM97B ED98EF64. 
4. �E?< CDB@O64A<9 6 6O5D4AAB= CDB7D4@@9 A9 I64F<F,CB6FBD<F9 

CDB7D4@@G. 
5. "5D4F<F9 6A<@4A<9 F9C?4 A4 >BAF9=A9D 5OFP @9:8G 55°C - 65°C. 
6. �G8PF9 G69D9AO, KFB CBEG8O 5O?< CD46<?PAB D4ECB?B:9AO A4 

>BD;<AO. 
7. #DB69DPF9 >B?<K9EF6B CB?<DB6M<>. #DB69DPF9, 9E?< 9EFP 

CB?<DB6M<> <?< A9F, 9E?< A9B5IB8<@B, 8B546PF9 A9>BFBDO9. 
8. #DB69DPF9 >B?<K9EF6B CB?<DB6M<> A4EFDB=><. 
9. "5D4F<F9 6A<@4A<9 F9@C9D4FGD4 6B8O A4 70°C. 

 

 

 
MIST OVER ON 
CUPS 

1. �E?< A9F CB?<DB6M<> 6 CD<5BD9, 8B546PF9 A9>BFBDO9.. 
2. #DB69DPF9 >B?<K9EF6B CB?<DB6M<>. 
3. %A<@4=F9 >BD;<AO, 6 >BAJ9 CDBJ9EE4. 

 

#3&!� !� 
#"%'�� 

1. �ECB?P;G=F9 FB?P>B F9 ED98EF64, >BFBDO9 A9 C9ASM<=ES 8?S 
CDBH9EE<BA4?PAOI CBEG8B@B9KAOI @4L<A. 

 

 !"�" #�!/ 
#$� )$�!�!�� 

1. "5D4F<F9 6A<@4A<9, KFB CDB@O6AO9 6B8O A9 5OFP @9A99 50°C. 
2. #DB69DPF9 >B?<K9EF6B @BRM97B ED98EF64. 
3. �E?< 6EC9A<64A<9 @BRM97B ED98EF64 <ECB?P;G9FES,E?9=F9 97B < 

CDB@B=F9 >BAF9=A9D 8B C9AO, CBF9DS?<. 
 

 "��� ��� 
"#"��%����!
�3 $'+�� 
#"�"$�+���
2&%3 
 ����!!" 

1. %A<@<F9 CDB@O64A<9 DGK>< < BK<EF<F9 <I. 
2. "K<EF<F9  CB7?BM4RM<= H<?PFD EF<D4?PAB7B A4EBE4.. 

 

�3��"%&0 !�� 
%&���!"� 1. '@9APL<F9 >B?<K9EF6B CB?<DB6M<>. 
 

 

• �E?< CD<5BD A9 D45BF49F 6 CB8IB8SM9@ >4K9EF69, 

• �E?< HGA>J<< 59;BCBEFABEF< A9 CD46<?PAB D45BF49F 
➢ !9 <ECB?;G=F9 CD<5BD. 
 

*�E?< QF< CDB5?9@< CDB8B?:49FES CB:4?G=EF4 E6S:<F9EP E 46FBD<;B64AAB@ 
E9D6<EB@ 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

G ��#+�%&� 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

G ��#+�%&� 

 

�"� #$"�'�&�:EMP.1000 

NO !�� �!"��!�� ��#+�%&� �"�  
1 ��$)!33 �$/,�� Y.EMP.1000.001 

2 $'+�� Y.EMP.1000.002 

3 ("$%'!��  "2-��" $'���� Y.EMP.1000.003 

4 #$'��!� Y.EMP.1000.004 

5 $/+�� �'#"�� Y.EMP.1000.005 

6 �$/,�� !��$���&��3 �"���$� Y.EMP.1000.006 

7 ��� $���$/�����&��3 Y.EMP.1000.007 

8 #�&$'�"� ��$)!��" ,��!�� Y.EMP.1000.008 

9 $���$/�����&��0 Y.EMP.1000.009 

10 �$�#��!�� !��!��" $���$/�����&��3 Y.EMP.1000.010 

11 #�&$'�"� !��!��" ,��!�� Y.EMP.1000.011 

12 %�!%"$ Y.EMP.1000.012 

13 �/��2+�&��0 Y.EMP.1000.013 

14 !��!33 �$/,�� Y.EMP.1000.014 

15 �!"#�� Y.EMP.1000.015 

16 �!����&"$ Y.EMP.1000.016 

17 %���!�3 &$'��� ����',�� Y.EMP.1000.017 

18 %���!�3 �"$"!�� Y.EMP.1000.018 

19 !��$���&��0 �"���$� Y.EMP.1000.019 

20 �$/,�� !��$���&��3 ��!!/ Y.EMP.1000.020 

21  ��!�& Y.EMP.1000.021 

22 &$'��� ��3 "#"��%����2-��" %$��%&�� Y.EMP.1000.022 

23 &$'��� ��3  "2-��" %$��%&�� Y.EMP.1000.023 

24 �"$#'% Y.EMP.1000.024 

25 #��%&�� �$�#��!�3 ���� Y.EMP.1000.025 

26 �"��',!�3 ��%�"!�� Y.EMP.1000.026 

27 (��0&$ Y.EMP.1000.027 

28  "&"$ Y.EMP.1000.028 

29 ��� �"���$� Y.EMP.1000.029 

30 �$�#��!�� (��0&$� Y.EMP.1000.030 

31 ���#�! Y.EMP.1000.031 

32 ����� (��0&$� Y.EMP.1000.032 

33 (��0&$'2-�� %�&�� Y.EMP.1000.033 

34 #"�%&���� ��3 �"$��!/ Y.EMP.1000.034 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları

 

 

 

 

 

35 !��$���&��0 ��!!/ Y.EMP.1000.035 

36 ("$%'!�� "#"��%����&��3 Y.EMP.1000.036 

37 ����� $���$/�����&��3 Y.EMP.1000.037 

38 #"�,�#!�� $/+��� �'#"�� Y.EMP.1000.038 

39 #"�,�#!�� !�#$���32-�) Y.EMP.1000.039 

40 ,��!� #"��"�� �"�/ !�  "2-�� $���$/�����&��0 Y.EMP.1000.040 

41 
,��!� #"��"�� �"�/ !� "#"��%����2-�� 

$���$/�����&��0 
Y.EMP.1000.041 

42 ,��!� !�%"%� ��!!/ Y.EMP.1000.042 

43 ,��!� ���#�!� �"���$� Y.EMP.1000.043 

44 #$�%%"%&�& (84FK<> GDB6AS 6B8O) Y.EMP.1000.044 

45 &�$ "%&�& Y.EMP.1000.045 

46 ��� / Y.EMP.1000.046 

47 !"��� Y.EMP.1000.047 

48 �"!&��&"$ DİL EM 01 Y.EMP.1000.048 

49 &$'��� #$�%%"%&�&� Y.EMP.1000.049 

50 #$��")$�!�&��0 %&���3!!/� Y.EMP.1000.050 

51 �"�') #$��")$�!�&��3 Y.EMP.1000.051 

52 &�� �$  "��� Y.EMP.1000.052 

53 �)"� ��3  "2-��" %$��%&�� Y.EMP.1000.053 

54 �$�#��!�� #"�,�#!��� $/+��� Y.EMP.1000.054 

55 �"�& �$�#��!�3 #"�,�#!��� $/+��� Y.EMP.1000.055 

56 "�$�!�+�&��0 Y.EMP.1000.056 

57 #��%&��"��3 ����',�� !� $'+�' Y.EMP.1000.057 

58  "�+!/� $'��� !� 5 ("$%'!"� Y.EMP.1000.058 

59  "�+!/� $'��� !� 4 ("$%'!�� Y.EMP.1000.059 

60 "#"��%����2-�� $'���  % "&��$%&�3 � !� �"!*�) Y.EMP.1000.060 

61 "#"��%����2-�� $'��� %&�!��$& Y.EMP.1000.061 

62 �"�"��� $���$/�����&��3 Y.EMP.1000.062 

63 ,����  �����!�3 Y.EMP.1000.063 

64 !��!33 #$"������ Y.EMP.1000.064 

65 �$�#��!�3 ����� Y.EMP.1000.065 

66 %���!"� ,��!� Y.EMP.1000.066 

67 �"$��!� ��3 &�$��"� EMP.TB.01 

68 �"$��!� ��3 �"��� � ���"� EMP.KC.01 

69 �"$��!� ��3 %&���!"� EMP.BB.01 
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Kasap Tip Dik Buzdolapları
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P1 5 �&"#"�/� �/��2+�&�� 

S1  ��!�&!/� %�!%"$ ���$� 

C1 �"!&��&"$ �"���$�230V 

C2 �"!&��&"$  "���230V 

C3 �"!&��&"$ �$/,��230V 

C4 �"!&��&"$ #"�"%��&��3230V 

T1 &�$ "%&�& �"���$� (30-90ºC) 
ZR1 5 �$� �!!/� $��� �$� �!� (İNTER RR-5TG 

T2 &�$ "%&�&  "��� (30-90ºC) 
L1 �� #� %&�$&� 

L2 �� #� #"�"%��!�� 

L3 �� #� !��$��� �"�/ 

L4 �� #�  "��� 

PR1 #$�%"%&�&/ 

M1  "&"$  "��� 0,55 KW 230V 

R1 $���%&"$  "��� 2500W 230V 

R2 $���%&"$ �"���$� 3000W 380V 

F1 ZR1 #$��")$�!�&�� 500MA 

V ����&$" ��!�&!/� �$�!�� 230V 
 



0L1011E: 10 levels GN 1/1 digital COMBI oven

Forno digitale COMBI 10 livelli GN 1/1

Four numérique MIXTE 10 niveaux GN 1/1

Cooking modes

Convection 50°C – 270°C / Mixed 50°C – 270° C / Steaming with direct injection 100°C – 

120°C / Steaming with steam generator (optional) 50°C - 120°C

Modalità di cottura

Convezione 50°C – 270°C / Misto combinato 50°C – 270° C / Vapore diretto 100°C – 

120°C  / Vapore con generatore di vapore (opzionale) 50°C – 120°C

Système de cuisson

Convection 50°C – 270°C / Mixte convection 50°C – 270° C / Vapeur directe 100°C – 

120°C  / Vapeur avec générateur de vapeur (optionnel) 50°C – 120°C

Technical features-Caratteristiche tecniche-Caractéristiques techniques

Capacity-Capacità-Capacité: 10 x GN 1/1

Tray distance-Distanza tra le teglie-Espacement entre les niveaux: 80 mm

Oven dimensions-Dimensioni esterne-Dimensions: 920x680x1020mm

Structure-Struttura-Structure: AISI 304; AISI 430;

Door-Porta-Porte: Double glazed-Doppio vetro-Double vitrage

Light-Luce-Lampe: Halogen lamp-Lampada alogena-Halogène

Weight-Peso-Poids: 120 Kgs.

Water drain-Scarico acqua-Vidange d'eau: 32mm

Water supply-Attacco acqua-Branchement hydraulique: ¾'

Control panel-Pannello di controllo-Panneau de contrôle: Digital-Digitale-Numèrique

Recipes-Ricettte-Recettes-: 99 progr. (3 steps)-99 progr. (3 fasi)-99 progr. (3 phases)

Temperature range-Temperatura-Température: 50 - 270° C

Timer-Timer-Minuteur: 0 - 999 min.

Steam system-Vapore-Vapeur: 10 levels auto.-10 livelli automatici-10 niveaux automatiques

Exhaust fumes valve-Scarico vapori-Oura évacuation vapeur: Manual-Manuale-Manuelle

Motors-Motori-Moteurs: 3 reverse-avec inverseur

Electric spec's-Specifiche elettriche-Spécifications électriques: 3N 400V / 13,8Kw-*18,3Kw (optional-opzionale-optionnel)

                                                                                                                                                                        Contact info:

                                                            Via Leonardo Da Vinci, 87                                                                      info@vestaitalia.it                                       Phone:: +39 049 945 0024

                                                            35010 San Giorgio in Bosco (Pd) – Italy                                                 www.vestaitalia.it
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Views and dimensions-Viste e dimensioni-Vues et dimensions

Optional-Opzionale-Optionnel

0T1011 Oven stand-Supporto forno- Support de four

0H1011M Holding cabinet-Mantenitore-Armoire chauffante

0A1064M Hood with extractor fan-Cappa aspirante-Hotte aspirante

6V0611E1000 Steam generator-Generatore di vapore- Générateur de vapeur

5011010 6,0kw armoured heating element-Resistenza 6,0kw-Résistance 6,0kw

1004001 Core probe-Sonda al cuore-Sonde à coeur

1003001 Shower kit-Kit doccetta lavaforno-Kit douche lave four

                                                                                                                                                                        Contact info:

                                                            Via Leonardo Da Vinci, 87                                                                      info@vestaitalia.it                                       Phone:: +39 049 945 0024

                                                            35010 San Giorgio in Bosco (Pd) – Italy                                                 www.vestaitalia.it

Exhaust fumes valve

Scarico vapori

Oura d'evacuation vap.

Electric connections

Collegamenti elettrici

Brancements électriques

Water supply ¾'

Attacco acqua ¾'

Branchements hydr. ¾'

Water drain

Scarico acqua

Vidange d'eau

Equipotential terminal

Terminale equpotenziale

Borne équipotentielle
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