
Inline  

Merchandisers
Najwa¿niejsze funkcje

Wzornictwo do doskona³ej prezentacji produktów

 !"#$%&'!()#'"*+#,-!.#/(!

0.&%&'(1&*/.!",#/(!*2%#34564*2%)")*374$!*()&8

Standardowe parametry
Temperatura produktu 65-70°C
9/.!"6-"'!"*).!:58)&1;("*&6%&5(<1'#/=*"582#)<(1!
>#,-!.#/=*4,<(!&*-&3*)!+'<(?*!*$#%;(<(?@*8&+##A874$#.<(?*!*).<57<(?*.*
1"3'<+*(!;$4
>&58<+&-'&*"%$#'#+!&*#A874$!
B486%)&'"*3%).!*2%)"84.'"*#3*86%#'<*#A874$!
C&7#/=*.<5#'&'&*)"*86&-!*'!"%3)".'"1
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*EFGHG*0 *2-48*EFGHE*0 *
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*IJ86#2'!#.<*8<86"+*'&.!-,&'!&*)*&-&%+"+*'!85!"$#*
2#)!#+4*.#3<*
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*'!")&-",'"*86"%#.&'!"*$K%'"$#*2%#+!"''!5&*
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*7&6."*#6.!"%&'!"*!*)&+<5&'!"*8)<A*3)!:5!*$&-
)#.<+*&+#%6<)&6#%#+
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*3#86:2'"*8)57#*$!:6"*!*2%#86"
L&+##A874$&D*27&85&*2%")"'6&(1&D*MNI*++*F*NOP*++

Akcesoria
Deska do krojenia
Q"%+#+"6%*#3*86%#'<*5-!"'6&
R%4$!*2#)!#+*"582#)<(1!
Podstawa

Podstawa niska

Opcjonalnie
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*8)<A&*$!:6&
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*8)<A&*2%#86&
L&+##A874$&D*8)<A&*$!:6&
S46#+&6<()'<*8<86"+*'&2"7'!&'!&*.#3<

Hot Deli 3

Firma Frijado oferuje wyj¹tkowo 

funkcjonalny system lad 

obs³ugiwanych przez personel oraz lad 

samoobs³ugowych. Jest to najbardziej 

wszechstronny system prezentacji 

dla wszystkich produktów, zarówno 

gor¹cych jak i zimnych. Dziêki 

nim mo¿na zapewniæ operatorom 

 !"#$%& #'()*+$!,-.&/0'1' !2*".&/03'

Lady grzewcze dostêpne s¹ w 

+-(4&%&/,1*,5'67'87'9'1':';<3

Hot Deli jest dostêpny w ró¿nych 

%&.=>?4*,"*,53'@&A.*'>&'

dostosowaæ do istniej¹cych 

ci¹gów lub zaaran¿owaæ 

niezale¿ne stoisko. W celu lepszej 

prezentacji zarówno gor¹cych 

i zimnych produktów, Hot Deli 

mo¿na przemiennie ustawiaæ z 

Cold Deli.

Hot Deli idealnie utrzymuje 

temperaturê produktu dziêki 

³agodnemu obiegowi powietrza 

i gwarantuje idealne warunki do 

?$4-!B*.1*'/ 1(A&/,1'A! .&/,13'

Urz¹dzenia do obs³ugi przez 

personel posiadaj¹ górne 

promienniki i czterostopniow¹ 

4(>?)*,"C' 1)>&$.&/,13

D'EF':'.1('"(+$'2&+$CG.(' ' (4+"1'2&'+*B&&H+I?>1'1'-'
szyb¹ prost¹ 

Przepyszna ekspozycja

EF'6'+-!H*'>1C$*J'+*B&&H+I?>* Hot Deli szyba prosta

Drugi poziom ekspozycjiPanel sterowania



Hot Deli 3
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Wymiary

L)"%#5#/= GOPN*++

07:A#5#/= GOTP*++

U<8#5#/= MNO*++

U<8#5#/=*)*2#386&.; GIVO*++

U<8#5#/=*)*2#386&.;*
'!85;

GEOO*++

Dane techniczne HD 3 FS
(obs³uga personelu)

Waga netto GTW*5$

U&$&*A%466# GPT*5$

 &2!:(!" IOOHVEO*X*
E Y

C):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc IZN*5U

Dane techniczne HD 3 SS
(samoobs³uga)

Waga netto GEN*5$

U&$&*A%466# GNO*5$

 &2!:(!" IOOHVEO*X
E Y

C):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc EZW*5U

Poz Opis

1 [%)".K3*)&8!-&1;(<*VZT*+
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S¹ to podstawowe rysunki. Aby uzyskaæ szczegó³owe informacje, 

zapoznaj siê z instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.



Inline  

Merchandisers
Najwa¿niejsze funkcje

Wzornictwo do doskona³ej prezentacji produktów

 !"#$%&'!()#'"*+#,-!.#/(!

0.&%&'(1&*/.!",#/(!*2%#34564*2%)")*374$!*()&8

Standardowe parametry
Temperatura produktu 65-70°C
9/.!"6-"'!"*).!:58)&1;("*&6%&5(<1'#/=*"582#)<(1!
>#,-!.#/=*4,<(!&*-&3*)!+'<(?*!*$#%;(<(?@*8&+##A874$#.<(?*!*).<57<(?*.*
1"3'<+*(!;$4
>&58<+&-'&*"%$#'#+!&*#A874$!
B486%)&'"*3%).!*2%)"84.'"*#3*86%#'<*#A874$!
C&7#/=*.<5#'&'&*)"*86&-!*'!"%3)".'"1
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*EFGHG*0 *2-48*EFGHI*0 *
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*EJ86#2'!#.<*8<86"+*'&.!-,&'!&*)*&-&%+"+*'!85!"$#*
2#)!#+4*.#3<*
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*'!")&-",'"*86"%#.&'!"*$K%'"$#*2%#+!"''!5&*
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*7&6."*#6.!"%&'!"*!*)&+<5&'!"*8)<A*3)!:5!*$&-
)#.<+*&+#%6<)&6#%#+
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*3#86:2'"*8)57#*$!:6"*!*2%#86"
L&+##A874$&D*27&85&*2%")"'6&(1&D*GMNO*++*F*PQR*++

Akcesoria
Deska do krojenia
S"%+#+"6%*#3*86%#'<*5-!"'6&
T%4$!*2#)!#+*"582#)<(1!
Podstawa
Podstawa niska

Opcjonalnie
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*8)<A&*$!:6&
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*8)<A&*2%#86&
L&+##A874$&D*8)<A&*$!:6&
U46#+&6<()'<*8<86"+*'&2"7'!&'!&*.#3<

Hot Deli 4

Firma Frijado oferuje wyj¹tkowo 

funkcjonalny system lad 

obs³ugiwanych przez personel 

oraz lad samoobs³ugowych. Jest 

to najbardziej wszechstronny 

system prezentacji dla wszystkich 

produktów, zarówno gor¹cych 

jak i zimnych. Dziêki nim mo¿na 

zapewniæ operatorom wyj¹tkow¹ 

 !"#$%&'()*+,+-%."/()*01+2".%+

grzewcze dostêpne s¹ w 

#' 3)4)*&,"&5+67+87+9+,+:+;<1

Hot Deli jest dostêpny w ró¿nych 

4)(=>?3"&/"&51+@)A("+>)+

dostosowaæ do istniej¹cych 

ci¹gów lub zaaran¿owaæ 

niezale¿ne stoisko. W celu lepszej 

prezentacji zarówno gor¹cych 

i zimnych produktów, Hot Deli 

mo¿na przemiennie ustawiaæ z 

Cold Deli.

Hot Deli idealnie utrzymuje 

temperaturê produktu dziêki 

³agodnemu obiegowi powietrza 

i gwarantuje idealne warunki do 

?$3'%B"(,"+*-, A)*&,+A%-()*&,1+

Urz¹dzenia do obs³ugi przez 

personel posiadaj¹ górne 

promienniki i czterostopniow¹ 

3 >?!"&/C+-,!>)$()*&,1

D+EF+:+(, +/ #$+.)#$CG( +-+- 3#/,+.)+#"Boobs³ugi i z 
szyb¹ prost¹ 

Przepyszna ekspozycja

EF+8+#'%H"+>,C$"I+#"B))H#J?>)-" Hot Deli szyba prosta

Drugi poziom ekspozycjiPanel sterowania



Hot Deli 4
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Wymiary

L)"%#5#/= GEGN*++

07:A#5#/= GQVR*++

W<8#5#/= NPQ*++

W<8#5#/=*)*2#386&.; GEMQ*++

W<8#5#/=*)*2#386&.;*
'!85;

GIQQ*++

Dane techniczne HD 4 

FS(obsługa personelu)

Waga netto MGQ*5$

W&$&*A%466# MEO*5$

 &2!:(!" EQQHMIQ*X*
I Y

C):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc EZN*5W

Dane techniczne HD 4 

SS(samoobsługa)

Waga netto GRR*5$

W&$&*A%466# MMG*5$

 &2!:(!" EQQHMIQ*X
I Y

C):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc E*5W

H
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Poz Opis

1 [%)".K3*)&8!-&1;(<*MZV*+

S¹ to podstawowe rysunki. Aby uzyskaæ szczegó³owe informacje, 

zapoznaj siê z instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.



Inline  

Merchandisers
Najwa¿niejsze funkcje

Wzornictwo do doskona³ej prezentacji produktów

 !"#$%&'!()#'"*+#,-!.#/(!

0.&%&'(1&*/.!",#/(!*2%#34564*2%)")*374$!*()&8

Standardowe parametry
Temperatura produktu 65-70°C
9/.!"6-"'!"*).!:58)&1;("*&6%&5(<1'#/=*"582#)<(1!
>#,-!.#/=*4,<(!&*-&3*)!+'<(?*!*$#%;(<(?@*8&+##A874$#.<(?*!*).<57<(?*.*
1"3'<+*(!;$4
>&58<+&-'&*"%$#'#+!&*#A874$!
B486%)&'"*3%).!*2%)"84.'"*#3*86%#'<*#A874$!
C&7#/=*.<5#'&'&*)"*86&-!*'!"%3)".'"1
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*EFGHG*0 *2-48*EFGHI*0 *
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*JK86#2'!#.<*8<86"+*'&.!-,&'!&*)*&-&%+"+*'!85!"$#*
2#)!#+4*.#3<*
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*'!")&-",'"*86"%#.&'!"*$L%'"$#*2%#+!"''!5&*
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*7&6."*#6.!"%&'!"*!*)&+<5&'!"*8)<A*3)!:5!*$&-
)#.<+*&+#%6<)&6#%#+
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*3#86:2'"*8)57#*$!:6"*!*2%#86"
M&+##A874$&D*27&85&*2%")"'6&(1&D*GNIO*++*F*NOP*++

Akcesoria
Deska do krojenia
Q"%+#+"6%*#3*86%#'<*5-!"'6&
R%4$!*2#)!#+*"582#)<(1!
Podstawa
Podstawa niska

Opcjonalnie
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*8)<A&*$!:6&
9A874$&*2%)")*2"%8#'"-D*8)<A&*2%#86&
M&+##A874$&D*8)<A&*$!:6&
S46#+&6<()'<*8<86"+*'&2"7'!&'!&*.#3<

Hot Deli 5

Firma Frijado oferuje wyj¹tkowo 

funkcjonalny system lad 

obs³ugiwanych przez personel 

oraz lad samoobs³ugowych. Jest 

to najbardziej wszechstronny 

system prezentacji dla wszystkich 

produktów, zarówno gor¹cych 

jak i zimnych. Dziêki nim mo¿na 

zapewniæ operatorom wyj¹tkow¹ 

 !"#$%&'()*+,-,.%/"0()*+1,

Lady grzewcze dostêpne s¹ w 

#' 2)3)*&-"&4,56,76,8,-,9,:;1

Hot Deli jest dostêpny w ró¿nych 

3)(<=>2"&0"&41,?)@(",=),

dostosowaæ do istniej¹cych 

ci¹gów lub zaaran¿owaæ 

niezale¿ne stoisko. W celu lepszej 

prezentacji zarówno gor¹cych 

i zimnych produktów, Hot Deli 

mo¿na przemiennie ustawiaæ z 

Cold Deli.

Hot Deli idealnie utrzymuje 

temperaturê produktu dziêki 

³agodnemu obiegowi powietrza 

i gwarantuje idealne warunki do 

>$2'%A"(-",*.- @)*&-,@%.()*&-1,

Urz¹dzenia do obs³ugi przez 

personel posiadaj¹ górne 

promienniki i czterostopniow¹ 

2 =>!"&0B,.-!=)$()*&-1

C,DE,9,(- ,0 #$,/)#$BF( ,.,. 2#0-,/),samoobs³ugi i z 
szyb¹ prost¹ 

Przepyszna ekspozycja

DE,8,#'%G",=-B$"H,IG#J>=",F2' ',
personel

Hot Deli szyba prosta

Drugi poziom ekspozycjiPanel sterowania



Hot Deli 5
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Wymiary

M)"%#5#/= GTEU*++

07:A#5#/= GOEP*++

V<8#5#/= 960 mm

V<8#5#/=*)*2#386&.; GJUO*++

V<8#5#/=*)*2#386&.;*
'!85;

GIOO*++

Dane techniczne HD 5 FS 

(obsługa personelu)

Waga netto UJO*5$

V&$&*A%466# UPU*5$

 &2!:(!" JOOHUIO*W*
I X

C):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc EYG*5V

Technical data HD 5 SS 

(samoobsługa)

Waga netto UGT*5$

V&$&*A%466# UEE*5$

 &2!:(!" JOOHUIO*W
I X

C):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc JYU*5V
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Poz Opis

1 Z%)".L3*)&8!-&1;(<*UYE*+

S¹ to podstawowe rysunki. Aby uzyskaæ szczegó³owe informacje, 

zapoznaj siê z instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.



Inline  

Merchandisers
Najwa¿niejsze funkcje

Wzornictwo do doskona³ej prezentacji produktów

 !"#$%&'!()#'"*+#,-!.#/(!

0.&%&'(1&*/.!",#/(!*2%#34564*2%)")*374$!*()&8

Standardowe parametry
Tylko do obs³ugi przez personel
Temperatura produktu 65-70°C
9/.!"6-"'!"*).!:58)&1;("*&6%&5(<1'#/=*"582#)<(1!
>#,-!.#/=*4,<(!&*-&3*)!+'<(?*!*$#%;(<(?@*8&+##A874$#.<(?*!*).<57<(?*.*
1"3'<+*(!;$4
Maksymalna ergonomia obs³ugi
Lustrzane drzwi przesuwne od strony obs³ugi
B&7#/=*.<5#'&'&*)"*86&-!*'!"%3)".'"1
Obs³uga przez personel: 7x1/1 GN plus 7x1/3 GN 
4-stopniowy system nawil¿ania z alarmem niskiego poziomu wody 
Niezale¿ne sterowanie górnego promiennika 
C&6."*#6.!"%&'!"*!*)&+<5&'!"*8)<A*3)!:5!*$&)#.<+*&+#%6<)&6#%#+

Akcesoria
Deska do krojenia
Termometr od strony klienta
Drugi poziom ekspozycji
Podstawa
Podstawa niska

Opcjonalnie
Automatyczny system nape³niania wody

Hot Deli 7

Firma Frijado oferuje wyj¹tkowo 

funkcjonalny system lad 

obs³ugiwanych przez personel 

oraz lad samoobs³ugowych. Jest 

to najbardziej wszechstronny 

system prezentacji dla wszystkich 

produktów, zarówno gor¹cych 

jak i zimnych. Dziêki nim mo¿na 

zapewniæ operatorom wyj¹tkow¹ 

 !"#$%&'()*+,-,.%/"0()*+1,

Lady grzewcze dostêpne s¹ w 

#' 2)3)*&-"&4,56,76,8,-,9,:;1

Hot Deli jest dostêpny w ró¿nych 

3)(<=>2"&0"&41,?)@(",=),

dostosowaæ do istniej¹cych 

ci¹gów lub zaaran¿owaæ 

niezale¿ne stoisko. W celu lepszej 

prezentacji zarówno gor¹cych 

i zimnych produktów, Hot Deli 

mo¿na przemiennie ustawiaæ z 

Cold Deli.

Hot Deli idealnie utrzymuje 

temperaturê produktu dziêki 

³agodnemu obiegowi powietrza 

i gwarantuje idealne warunki do 

>$2'%A"(-",*.- @)*&-,@%.()*&-1,

Urz¹dzenia do obs³ugi przez 

personel posiadaj¹ górne 

promienniki i czterostopniow¹ 

2 =>!"&0B,.-!=)$()*&-1

C,DE,9,(- ,0 #$,/)#$BF( ,.,. 2#0-,/),#"A))G#H>=-,-,',
szyb¹ prost¹ 

Przepyszna ekspozycja

Lustrzane drzwi przesuwne E)#3)("H ,)*.- $! (- ,F2)/>3$>

Drugi poziom ekspozycjiPanel sterowania



Hot Deli 7
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Wymiary

D)"%#5#/= 2505 mm

07:A#5#/= 1058 mm

E<8#5#/= 960 mm

E<8#5#/=*)*2#386&.; 1420 mm

E<8#5#/=*)*2#386&.;*
'!85;

1300 mm

Dane techniczne HD 7 FS 

(obsługa personelu)

Waga netto 272 kg

Waga brutto 320 kg

 &2!:(!" 400/230 V 
3N~

B):86#6-!.#/= 50...60 Hz

Moc 8.6 kW
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Poz Opis

1 F%)".G3*)&8!-&1;(<*HIJ*+

S¹ to podstawowe rysunki. Aby uzyskaæ szczegó³owe informacje, 

zapoznaj siê z instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.


