
RM Gastro.
Pierwszorzędne kuchnie.  
Dla prawdziwych profesjonalistów.

PROFIL 
FIRMY



PARTNER
HANDLOWY

KLIENT

specjaliści

szkolenia 
i narzędzia

dostawca 
usług

bezpieczeństwo



Produkujemy profesjonalne urządzenia do gastronomii. 

Wykwalifikowani i doświadczeni specjaliści służą wsparciem od projektu do realizacji 
inwestycji.

Dajemy naszym Partnerom handlowym i  Klientom najlepsze technologie, tworzone 
z pasją, kompleksowe rozwiązania i doskonałe usługi. 

Jesteśmy odpowiedzialnym i rzetelnym partnerem w biznesie. 

Stawiamy na rozwój i  podnoszenie kwalifikacji, aby być liderem w  swojej branży 
i wiodącą marką na rynku. 

Zapraszamy do współpracy!



Urządzenia z  katalogu RM to profesjonalne wyposażenie ho-
teli, restauracji, pizzerii, szpitalnych i szkolnych stołówek oraz 
innych większych obiektów gastronomicznych. 

Produkty RM posiadają innowacyjne technologie i funkcje, wy-
jątkową wydajność, precyzyjne wykonanie oraz nowoczesny 
wygląd.

ELEGANCJA I KOMFORT W PEŁNYM 
WYMIARZE

	» RM Piece konwekcyjno - parowe

	» RM Multi

	» Linia RM 600

	» Linia RM 700

	» Linia RM 700 Drop-in

	» Linia RM 900

	» Linia RM 900 Drop-in

	» Linia RM 1100

	» RM Zmywalnia

	» RM Chłodnictwo

	» RM Schładzarko-zamrażarki szokowe

	» RM Pizza System

	» RM Urządzenia dynamiczne

	» RM Salamandry

	» RM Bary sałatkowe i bemary

	» RM System regałowy

Katalog RM

34 RM PIECE KONWEKCYJNO - PAROWE

O 621 in   Piec 6x GN 2/1 iniekcyjny
O 621 i   Piec 6x GN 2/1 iniekcyjny

O 621 i Plus   Piec 6x GN 2/1 iniekcyjny

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW Zasilanie Waga

kg
Pojemność

GN
Wytwarzanie 

pary
Cena netto 

PLN

00030402 O 621 in 1121 x 1018 x 826 18,6 400 V / 3N / 50 Hz 160 6x GN 2/1 iniekcja 55 500,-

00030403 O 621 i 1121 x 1018 x 826 18,6 400 V / 3N / 50 Hz 160 6x GN 2/1 iniekcja 56 900,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW Zasilanie Waga

kg
Pojemność

GN
Wytwarzanie 

pary
Cena netto 

PLN

00030404 O 621 i Plus 1121 x 1018 x 826 18,6 400 V / 3N / 50 Hz 160 6x GN 2/1 iniekcja 65 550,-

30-300

30-300

KOMBI
30-300 oC

KOMBI
30-300 oC

BIO
30-130 oC

BIO
30-130 oC

99-130 oC

99-130 oC

Ac� ve Cleaning
Mycie automatyczne

Ac� ve Cleaning
Mycie automatyczne

Programy

Programy

Elektroniczny panel 
sterowania
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Sonda 1-punktowa i prysznic 
w wyposażeniu standardowym 
oprócz wersji n.

Sonda 1-punktowa i prysznic 
w wyposażeniu standardowym

6x GN 2/1

6x GN 2/1

Wózek z prowadnicami 
w standardzie

Wózek z prowadnicami 
w standardzie

7" dotykowy panel sterowania

AC 1

6

6x

1000
20

99
9

Przy zakupie 
urządzenia szkolenie 
kulinarne GRATIS!

Przy zakupie 
urządzenia 
szkolenie 
kulinarne 
GRATIS!

Zakres tematyczny szkolenia:

Data szkolenia: .....................................................

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

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

Zakres tematyczny szkolenia:

Data szkolenia: .....................................................

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

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

Przy zakupie 
urządzenia szkolenie 
kulinarne GRATIS!

Przy zakupie 
urządzenia 
szkolenie 
kulinarne 
GRATIS!

Zakres tematyczny szkolenia:

Data szkolenia: .....................................................

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

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

Zakres tematyczny szkolenia:

Data szkolenia: .....................................................

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

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

 PIECE KONWEKCYJNO - PAROWE ORANGE ELEKTRYCZNE

Przejdź do 
strony z cenami

328 LINIA RM 1100LINIA RM 1100

RM 1100

RM 1100 to linia przeznaczona do lokali gastronomicznych, w których przy-

gotowuje się do 400 dań dziennie. Jest złożona z urządzeń o szerokości 400, 

800 oraz 1100 mm i głębokości 550 i 1100 mm. To co ją wyróżnia, to nie tylko 

wielkość i możliwość ustawienia jako wyspy. 

Jest pierwszą „przelotową” linią, stworzoną, aby maksymalnie ułatwić dostęp 

do wszystkich zestawionych urządzeń. 

Urządzenia występują w wersji elektrycznej i zasilanej gazem ziemnym (dołą-

czone dysze na gaz propan-butan).

Piekarniki, płyty grillowe, szafki, wszystkie zamontowane urządzenia można 

obsługiwać z obu stron. 

Cechami podkreślającymi jakości i niezawodność są stal nierdzewna AISI 

304 oraz blat o grubości 2 mm. Modułowość, która daje nieocenione korzyści 

zestawiania urządzeń w niemal dowolnej konfiguracji, gwarantuje wydajność 

i funkcjonalność wyspy oraz daje szansę kucharzom dzielenia się swoją pasją 

gotowania z przyjaciółmi.

403RM CHŁODNICTWO
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MD - 700

MD - 700G

MD - 1400

MD - 1400G

Szafa do sezonowania mięsa

Szafa do sezonowania mięsa

Szafa do sezonowania mięsa

Szafa do sezonowania mięsa

 ■ wykonanie nierdzewne, nierdzewna 
komora

 ■ przystosowana do GN 2/1  
(3 półki ze stali nierdzewnej)

 ■ w standardzie 3 półki oraz zestaw 
z hakami do zawieszenia mięsa

 ■  elektroniczna kontrola wilgotności
 ■  max. temp. otoczenia 43°C
 ■  monoblokowa jednostka 

chłodząca
 ■ izolacja o grubości 90 mm
 ■ wewnętrzne oświetlenie LED 
 ■ elektroniczne sterowanie

 ■ regulowane nóżki
 ■ temp. robocza -2°C / +7°C
 ■ czynnik chłodniczy: R290
 ■ ozonator do sterylizacji komory  

(3 min co 3 godziny)
OPCJE:
 ■ kółka
 ■ kolor RAL (front górny oraz front drzwi)

 ■ wykonanie nierdzewne, nierdzewna 
komora

 ■ drzwi przeszklone
 ■ przystosowana do GN 2/1  

(3 półki ze stali nierdzewnej)
 ■ w standardzie 3 półki oraz zestaw 

z hakami do zawieszenia mięsa
 ■  elektroniczna kontrola wilgotności
 ■  max. temp. otoczenia 43°C
 ■  monoblokowa jednostka 

chłodząca
 ■ izolacja o grubości 90 mm
 ■ wewnętrzne oświetlenie LED 

 ■ elektroniczne sterowanie
 ■ regulowane nóżki
 ■ temp. robocza -2°C / +7°C
 ■ czynnik chłodniczy: R290
 ■ ozonator do sterylizacji komory  

(3 min co 3 godziny)
OPCJE:
 ■ kółka
 ■ kolor RAL (front górny oraz front drzwi)

 ■ wykonanie nierdzewne, nierdzewna 
komora

 ■ przystosowana do GN 2/1  
(6 półek ze stali nierdzewnej)

 ■ w standardzie 6 półek oraz 2x zestaw 
z hakami do zawieszenia mięsa

 ■ elektroniczna kontrola wilgotności
 ■  max. temp. otoczenia 43°C
 ■  monoblokowa jednostka 

chłodząca
 ■ izolacja o grubości 90 mm
 ■ wewnętrzne oświetlenie LED 
 ■ elektroniczne sterowanie

 ■  elektroniczna kontrola wilgotności
 ■ regulowane nóżki
 ■ temp. robocza -2°C / +7°C
 ■ czynnik chłodniczy: R290
 ■ ozonator do sterylizacji komory  

(3 min co 3 godziny)
OPCJE:
 ■ kółka
 ■ kolor RAL (front górny oraz front drzwi)

 ■ wykonanie nierdzewne, nierdzewna 
komora

 ■ drzwi przeszklone
 ■ przystosowana do GN 2/1  

(6 półek ze stali nierdzewnej)
 ■ w standardzie 6 półek oraz 2x zestaw 

z hakami do zawieszenia mięsa
 ■  elektroniczna kontrola wilgotności
 ■  max. temp. otoczenia 43°C
 ■  monoblokowa jednostka 

chłodząca
 ■ izolacja o grubości 90 mm
 ■ wewnętrzne oświetlenie LED 

 ■ elektroniczne sterowanie
 ■ regulowane nóżki
 ■ temp. robocza -2°C / +7°C
 ■ czynnik chłodniczy: R290
 ■ ozonator do sterylizacji komory  

(3 min co 3 godziny)
OPCJE:
 ■ kółka
 ■ kolor RAL (front górny oraz front drzwi)

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00030293 MD - 700 733 x 867 x 2090 0,13 458 116 230 V / 50 Hz

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00030292 MD - 700G 733 x 847 x 2090 0,13 458 124 230 V / 50 Hz

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00030295 MD - 1400 1466 x 867 x 2090 0,175 916 194 230 V / 50 Hz

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00030294 MD - 1400G 1466 x 847 x 2090 0,175 916 209 230 V / 50 Hz

230/1N

230/1N

230/1N

230/1N

-2 / +8

-2 / +8

-2 / +8

-2 / +8

CONTROL

CONTROL

CONTROL

CONTROL

R290

R290

R290

R290

SZAFY DO SEZONOWANIA MIĘSA

Przejdź do 
strony z cenami

411RM CHŁODNICTWO
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2 200,-

Zestaw
2 szufl ad:
1/2 + 1/2

Model SCH 2D SCH 3D SCH 4D

Korpus SCH 00009812  6 755,- 00009814  7 765,- 00009816  8 755,-

Drzwi - 1szt. 00009818    755,-

Zestaw 2 szufl ad: 1/2 + 1/2 00001469    2 655,-

Zestaw 3 szufl ad: 1/3 + 1/3 +1/3 00001470    3 455,-

Zestaw 2 szufl ad: 2/3 (na butelki) + 1/3 00008908     2 995,-

Płyta z tylnym rantem 00009875  1 655,- 00009876  2 055,- 00009877  2 355,-

Płyta ze zlewem 00009881  2 475,- 00009882  2 885,- 00009883  3 135,-

Zamek do drzwi stołu 00001471    159,-

Agregat chłodzący po lewej stronie 00001486    390,-

Prowadnica rusztu 00001490     139,-

Ruszt nierdzewny GN 1/1 - 53 x 32,5 x 3 00001487     135,-

 SCH 4D DSL
 SCH 4D DL

 SCH 4D-8Z DL

 SCH 4D-8Z DSL

  Stół chłodniczy czterodrzwiowy 
ze zlewem i rantem

  Stół chłodniczy czterodrzwiowy z rantem

  Stół chłodniczy ośmioszufl adowy 
z rantem
    Stół chłodniczy ośmioszufl adowy 
ze zlewem i rantem

■ przystosowane do GN 1/1 (4 ruszty w  standardzie)
■ temp. robocza - 2°C / +8°C
■ chłodzenie wentylowane
■  max. temp. otoczenia 43°C
■  agregat chłodzący po prawej stronie (po stronie lewej bez dopłaty)
■  izolacja o grubości 70 mm
■ elektroniczne sterowanie 
■  elektroniczna kontrola wilgotności
■ większa perforacja z przodu oraz dodatkowa perforacja w tylnej ścianie urządzenia
■  inne opcje wykonania stołu na  zamówienie (tabelka na dole strony)
SCH-4D-8Z/SCH-4D-8Z+DR:
■ ośmioszufl adowy

STOŁY CHŁODNICZE

 SCH 4D DH   Stół chłodniczy czterodrzwiowy bez rantu

4x
GN 1/1

575 L

Indeks Model Wymiary
mm

Wymiary zlewu
cm Wersja blatu Zasilanie el.

V/Hz
Moc
kW

Waga
kg

Cena netto 
PLN

00029381  SCH 4D DH 2380 x 700 x 850 - bez rantu 230 V / 50 Hz 0,43 149 17 699,-
00008719  SCH 4D DL 2380 x 700 x 850 - z rantem 230 V / 50 Hz 0,43 150 17 438,-
00008720  SCH 4D DSL 2380 x 700 x 850 40 x 40 x 25 ze zlewem i rantem 230 V / 50 Hz 0,43 152 18 951,-
00029382  SCH 4D-8Z DL 2380 x 700 x 850 - z rantem 230 V / 50 Hz 0,43 162 26 700,-
00029383  SCH 4D-8Z DSL 2380 x 700 x 850 40 x 40 x 25 ze zlewem i rantem 230 V / 50 Hz 0,43 163 28 690,-

230/1N-2 / +8CONTROL

Zestaw
3 szufl ad:

1/3 + 1/3 +1/3

Zestaw
2 szufl ad:

2/3 (na butelki)
+ 1/3

R290

Przejdź do 
strony z cenami

KATALOG 
Pierwszorzędne kuchnie. 
Dla prawdziwych profesjonalistów.

KATALOG

Pierwszorzędne kuchnie. 
Dla prawdziwych profesjonalistów.

4 PROFIL FIRMY



Urządzenia z  katalogu REDFOX to wysokiej jakości, profesjo-
nalne, funkcjonalne urządzenia dla hoteli, restauracji, pizze-
rii, fast foodów, barów i  innych mniejszych obiektów gastro-
nomicznych. Doskonale sprawdzą się również w  stołówkach 
szkolnych i pracowniczych. 

Produkty marki REDFOX są nowoczesne, praktyczne i  nieza-
wodne. Gwarantują doskonałą funkcjonalność, trwałość i  ja-
kość w przystępnej cenie.

PROFESJONALIZM W DOBREJ CENIE

	» Dystrybucja i przechowywanie 

żywności

	» Higiena

	» Obróbka termiczna

	» Obróbka mechaniczna

	» Chłodnictwo

	» Ekspresy do kawy

	» Zmywalnia

	» Uzdatnianie wody

	» Pizzeria

	» Piece konwekcyjno-parowe 

/ Schładzarko - zamrażarki 

szokowe

	» Kuchnie wolnostojące, taborety, 

kuchnia orientalna

	» Linia REDFOX 600

	» Linia REDFOX 700

	» Linia REDFOX 900

Katalog REDFOX
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WE - 11
Podgrzewacz parówek i bułek podwójny
■ grzałki pod dnem komory
■ wyłącznik główny
■ regulacja temperatury 30 - 90°C
■ kontrolka pracy i grzania
■ wielkość pojemnika: 2x GN ½ - 150 mm
■ osobne sterowanie dla każdej komory
■ otwierana pokrywa
■ wkład perforowany na dno
■  możliwość ogrzewania produktów na parze lub 

w kąpieli wodnej
■  możliwość podgrzewania czekolady lub innych 

polew

GN 1/2
150 mm

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

00000397 WE - 11 540 x 330 x 220 2 11 230/1N

PODGRZEWACZE PARÓWEK I BUŁEK

WEV - 11
Podgrzewacz parówek i bułek podwójny
■ wykonanie nierdzewne
■ grzałki pod dnem komory
■ wyłącznik główny
■ regulacja temperatury 30 - 90°C
■ kontrolka pracy i grzania
■ wielkość pojemnika: 2x GN ½ - 150 mm
■ osobne sterowanie dla każdej komory
■ otwierana pokrywa
■ wkład perforowany na dno
■  2x kran spustowy z zabezpieczeniem
■  możliwość ogrzewania produktów na parze lub 

w kąpieli wodnej
■  możliwość podgrzewania czekolady lub innych 

polew

GN 1/2
150 mm

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

00000398 WEV - 11 540 x 330 x 220 2 11,5 230/1N

Przejdź do 
strony z cenami
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■  uniwersalne prowadnice na GN 1/1 i EN 600x400
■  7” dotykowy panel sterowania
■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

150 gotowych
■ MPD Cloud - możliwość połączenia z chmurą
■ Wi-Fi 
■ iniekcyjne wytwarzanie pary
■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
■ zakres temperatur: 50 -300°C
■ elektrozawór
■  łącze USB
■  3 prędkości wentylatora, autorewers
■ obróbka termiczna ΔT
■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
■ oświetlenie komory LED
■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
■ rozstaw prowadnic 74 mm
■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

■  przedgrzew komory
■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie
■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną 

i wydanie różnych produktów w tym samym czasie
■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

■  automatyczne schładzanie komory między 
krokami programu

■  4 automatyczne programy mycia w modelu MPD 

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Rozstaw prowadnic
mm

Cena netto 
PLN

00029296 MPD 0523 X ER 637 x 692 x 643  400 V / 3N / 50 Hz 4,8 53 5x GN 2/3 74 18 369,-
00029297 MPD 0523 X ERAM 637 x 692 x 643  400 V / 3N / 50 Hz 4,8 53 5x GN 2/3 74 20 589,-
00027911 Sonda temperatury - - - - - - 899,-

00029288 MPD 0523 X EL
00029289 MPD 0523 X ELAM

KOMBI
50-300

 Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 2/3

 Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 2/3

MPD 0523 X ER

MPD 0523 X ERAM

AM - automatyczne
mycie

Panel dotykowy

ON / OFF

Dotykowy
panel
sterowania

Pokrętło
ustawiania
parametrów

 PIECE ELEKTRONICZNE

0523 X ERAM
OPCJE:
■ sonda temperatury 

potrawy

OPCJE: lewe drzwi

Przy zakupie 
urządzenia szkolenie 
kulinarne GRATIS!

Przy zakupie 
urządzenia 
szkolenie 
kulinarne 
GRATIS!

Zakres tematyczny szkolenia:
z temem Retigo
z funkcjami pieca konwekcyjno - parowego Retigo
efektywne wykorzyst ca

tne dobieranie temperatur

Data szkolenia: .....................................................

Szkolenie jest w rzez rok od dnia wykonania.

o uk z k k go uz k

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

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

Zakres tematyczny szkolenia:
z unkcjami pieca konwekcyjno - parowego
e ektywne wykorzyst ca
umiej tne dobieranie temperatur

Data szkolenia: .....................................................

Szkolenie jest w rzez rok od dnia wykonania.

kulinarnego

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

..................................................................................................................................................................................
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■ 6-stopniowa regulacja mocy
■ wewnętrzny termostat - zabezpieczenie przed 

przegrzaniem
■ termostat bezpieczeństwa 360°C
■ ochrona pokręteł IPX4
■ podstawa zamknięta bez drzwi
■ szufl ada pod pokrętłami na resztki produktów, 

które mogą przedostać się do wnętrza 
urządzenia między płytami grzewczymi

Indeks 00029489 00029491 00029493

Model SPL 70/40 E SPL 70/80 E SPL 70/120 E

Wymiary mm 400 x 700 x 910 800 x 700 x 910 1200 x 700 x 910

Moc elektryczna kW 5 10 15

Ilość pól grzewczych 2x 2,5 kW 4x 2,5 kW 6x 2,5 kW

Zasilanie el. V/Hz 400 V / 3N / 50 Hz 400 V / 3N / 50 Hz 400 V / 3N / 50 Hz

Wymiary  płyty mm 300 x 300 300 x 300 300 x 300 

Waga kg 50,6 89,8 129,4

Cena netto PLN 6 247,- 10 289,- 13 361,-

 Kuchnia elektryczna

SPL 70/80 E

KUCHNIE ELEKTRYCZNE

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW

2,5
kW
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KUCHNIE

Kuchnia gazowa ■ nierdzewny ruszt
■ tłoczona wanna pod palnikami
■ dostarczana z zamontowanymi dyszami na gaz 

ziemny GZ-50 + dysze na PB

Indeks 00000493 00000494 00000495 00000496

Model SP 30 GL SP 60 GL SP 90/5 GL SP 90 GL

Wymiary mm 330 x 600 x 290 660 x 600 x 290 990 x 600 x 290 990 x 600 x 290

Moc gazowa kW 6,6 13,2 16,8 19,8

Ilość palników 3 kW
3,6 kW

2x 3 kW
2x 3,6 kW

2x 3 kW
3x 3,6 kW

3x 3 kW
3x 3,6 kW

Waga kg 12,6 22,3 31,3 31,9

Cena netto PLN 2 216,- 3 624,- 5 195,- 5 351,-

3
kW

3,6
kW

3
kW

3,6
kW

3
kW

3,6
kW

3
kW

3,6
kW3,6

kW3
kW

3,6
kW

3
kW

3,6
kW

3
kW

3,6
kW

3
kW

3,6
kW

SP 60 GL
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Funkcjonalne kuchnie od RM GASTRO.

KATALOG 

Funkcjonalne kuchnie od RM GASTRO.

KATALOG
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RM Gastro

Dysponujemy
•	 salą ekspozycyjną o powierzchni ponad 1 000 m2

•	 studiem kulinarnym do pokazów, szkoleń, 

warsztatów i testów 

•	 programem lojalnościowym dla Partnerów 

handlowych 

•	 nowoczesnymi technologiami, wspierającymi 

realizacje zamówień

 info@rmgastro.pl
 +48 33 854 73 26

STUDIO KULINARNE
To miejsce, w  którym spotykają się nasi eksperci kulinarni, 
Partnerzy handlowi, Restauratorzy, ale również młodzież, szu-
kająca pomysłu na swoją drogę zawodową. Studio przystoso-
wane jest do prowadzenia warsztatów kulinarnych i szkoleń. 
Można w nim zapoznać się z funkcjami profesjonalnego sprzę-
tu gastronomicznego i od razu przetestować je, przygotowując 
nawet najbardziej wyszukaną potrawę. To tutaj rozwijamy pa-
sję gotowania poprzez dotyk, smak i zapach. 

  WIEDZA

  DOŚWIADCZENIE

  PERFEKCYJNA ZNAJOMOŚĆ		
	   URZĄDZEŃ I TECHNOLOGII

SZKOLENIA
W RM Gastro szkolenia są bardzo ważną częścią działalności. 
Każde szkolenie jest szyte na miarę potrzeb Klienta. Przed-
sprzedażowe pomagają w podjęciu właściwej decyzji o zaku-
pie, posprzedażowe optymalizują pracę na początkowym eta-
pie, aby w efekcie zmaksymalizować zastosowanie urządzenia 
w kuchni. 

RM Gastro na YouTube

EKSPOZYCJA
Na powierzchni ponad 1 000 m2 w naszej siedzibie w  Ustroniu  
prezentujemy urządzenia z katalogów RM i REDFOX. Można je 
dokładnie obejrzeć, przetestować, porównać. Chcemy, żeby 
Klient miał pewność, że wybór którego dokonał jest przemy-
ślany i trafny.  
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RM Projekty

 projekty@rmgastro.pl		
 +48 33 333 64 29, +48 781 001 519

Zbudowaliśmy zespół projektowy, aby wesprzeć Państwa 
w prowadzeniu różnorodnych inwestycji. Na podstawie zbie-
ranych przez lata informacji i doświadczeń, projektujemy er-
gonomiczne i funkcjonalne kuchnie, spełniające oczekiwa-
nia Szefów kuchni i Restauratorów.

Dbamy o każdy szczegół, dzięki czemu nasze projekty speł-
niają obowiązujące wymogi i standardy. Klientom oferuje-
my wsparcie, dzieląc się naszymi pomysłami, rozwiązaniami 
i  doświadczeniami przy projektowaniu technologicznym. 
Wybór najlepszej technologii, dopasowanej do profilu kuch-
ni konsultujemy z naszym zespołem Ekspertów kulinarnych. 
Terminowość wykonywania zadań, to tylko jedna z  wielu 
naszych zalet.

DLACZEGO WARTO KORZYSTAĆ  
Z NASZYCH USŁUG?

•	 Prezentujemy zawsze przemyślane rozwiązania i  facho-
wą opiekę, której wymagają inwestorzy.

•	 Jesteśmy wszechstronni w  działaniach. Możemy wspól-
nie zaprojektować i wyposażyć każdą kuchnię i zaplecze 
gastronomiczne, począwszy od małego osiedlowego 
bistra, szkolnej stołówki, po szpitale i eleganckie pięcio-
gwiazdkowe hotele.

•	 Oferujemy szeroki zakres usług takich jak projekty tech-
nologiczne, wizualizacje 3D oraz wszelkie dodatkowe 
usługi związane z projektowaniem.

  DOŚWIADCZENIE

  KOMPLEKSOWOŚĆ

  KREATYWNOŚĆ

  TERMINOWOŚĆ DZIAŁANIA

JESTEŚMY ZESPOŁEM SPECJALIZUJĄCYM SIĘ W DZIEDZINIE PROJEKTOWANIA LOKALI 
GASTRONOMICZNYCH WRAZ Z CAŁYM ICH ZAPLECZEM.

www.rmgastro.pl/projekty

Na www.rmgastro.pl znajdziesz potrzebne 
dokumenty do pobrania.

PROJEKTY TECHNOLOGICZNE

WIZUALIZACJE I PROJEKTY 3D

PROJEKTY KONCEPCYJNE

DODATKOWE USŁUGI
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RM Zespół Kulinarny

Eksperci kulinarni

Kucharze w RM Gastro to ludzie z pasją i chęcią ciągłego rozwoju. Dzięki do-
świadczeniu w  kuchni i  wynikającej z  niego wiedzy sprzętowej, doskonale 
potrafią urządzić „serce” restauracji, perfekcyjnie dobierając urządzenia do 
potrzeb Klienta. 

Daniel Grabarczyk

Pracując wiele lat w Dublinie w dużych 
kompleksach gastronomicznych, dosko-
nale rozumie, że niezawodność urządzeń 
to priorytet, kiedy kucharz przygotowu-
je wiele rodzajów dań dla kilkuset go-
ści. Dlaczego RM Gastro? Bo łączy pasję 
z gwarancją niezawodności.

Tomasz Nowak

Z zawodu cukiernik, z zamiłowania od-
dany różnorodnej i  bogatej kuchni ślą-
skiej. Kucharz i doradca handlowy z wie-
loletnim doświadczeniem.

Bartłomiej Kubica

Sympatyk kuchni włoskiej i  staropol-
skiej. Jest zwolennikiem ekonomiczne-
go prowadzenia kuchni, zarówno pod 
kątem wyposażenia, jak i  produktów 
spożywczych.

Krzysztof Gawlik

Wyjątkowy kucharz, posiadający prestiżowy tytuł MasterChef. Doradca kulinarny 
wielu znamienitych restauracji w Polsce i za granicą. Posiada szerokie doświadczenie 
w doborze menu, zarówno w restauracjach, jak i innych obiektach żywienia.

Team Kulinarny RM Gastro  
na YouTube

 tomasz.nowak@rmgastro.pl	

 krzysztof.gawlik@rmgastro.pl	
 +48 781 906 010

 bartlomiej.kubica@rmgastro.pl 	
 +48 669 302 070

 daniel.grabarczyk@rmgastro.pl 	
 +48 661 506 382
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Szkolenia przed i posprzedażowe
z obsługi pieców konwekcyjno-parowych, schładzarko-zamrażarek szokowych RM

Marcin Puczka
tel. + 48 665 004 824
marcin.puczka@rmgastro.pl

Dawid Domin
tel. +48 669 709 070
dawid.domin@rmgastro.pl

ZACHODNIOPOMORSKIE

POMORSKIE

WARMIŃSKO-MAZURSKIE

LUBUSKIE WIELKOPOLSKIE

DOLNOŚLĄSKIE

 ŁÓDZKIE

OPOLSKIE

ŚLĄSKIE

MAŁOPOLSKIE

ŚWIĘTOKRZYSKIE

LUBELSKIE

PODKARPACKIE

KUJAWSKO-POMORSKIE

MAZOWIECKIE

PODLASKIE

Dawid Domin

Posiadający tytuł mistrza, kucharz o wielkim sercu nie tylko do gotowania, ale i do ludzi.  
Zawsze dba o pozytywną atmosferę zawodowych spotkań. Dobrą radą i kulinarnym doświadcze-
niem służy podczas szkoleń posprzedażowych, ale również później, pozostając z użytkownikami 
urządzeń RM Gastro w przyjacielskich relacjach.  

 dawid.domin@rmgastro.pl 	  +48 669 709 070

Piotr Szaliński

Wyjątkowy kucharz, którego pasja do gotowania z dzieciństwa ewoluowała w pełnoprawną karierę 
kulinarną. Jest żywym potwierdzeniem tego, że nawet dodatkowa praca w osiedlowej restauracji, 
jest w stanie ukierunkować życie studenta, który w trakcie 3 lat awansuje na szefa 
kuchni. Piotr nieustannie szuka inspiracji i poznaje nowe trendy. Zainteresowanie 
kuchnią polską tradycyjną i nowoczesną, włoską oraz fusion pokazuje, że jest 
wszechstronnym kucharzem, gotowym eksperymentować z różnymi smakami i technikami.  
Chętnie doradzi i odpowie na wszelkie pytania dotyczące gotowania.

 piotr.szalinski@rmgastro.pl 	  + 48 781 906 010
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Wspólnie z  naszymi Partnerami handlowymi z  przyjemnością promujemy nasze 
realizacje. Ułatwia nam to świadomość doskonałej jakości, wysokich parametrów 
technicznych, ergonomii i solidność naszych urządzeń.

Referencje

Najlepszym dowodem na to są referencje, które wystawiają nam Klienci – Restaura-
torzy, Inwestorzy, Szefowie kuchni i Właściciele obiektów gastronomicznych. 
To potwierdzenie, jak wiele różnorodnych realizacji udało nam się wykonać.  
To w nich prezentujemy naszą wszechstronność i nowoczesność w działaniach.
Począwszy od małego osiedlowego bistra, poprzez szkolne stołówki, po szpitale 
i eleganckie pięciogwiazdkowe hotele. Możemy wspólnie zaprojektować i wyposa-
żyć każdą kuchnię, bar i zaplecze gastronomiczne. 

Od projektu po realizację, w oparciu o współpracę z Partnerami handlowymi i Part-
nerami serwisowymi na terenie całej Polski.

PRZEDMIOT OPRACOWANIA:

Projekt technologii zaplecza kuchennego

ADRES INWESTYCJI:

INWESTOR:

FAZA:

DATA :

OFERTA :

RM GASTRO  Polska Sp. zo.o.
ul.Sportowa15 A ;43-450USTROŃ

koncepcja

SPRAWDZAJĄCY/ HANDLOWIEC :PROJEKTOWAŁ : Nr RYS :

inż arch. Anna Stefko

2018 -06-29

1:50 / A3
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Wielofunkcyjny obiekt strefy czasu wolnego
"NEUTILUS" w Gdańsku-część gastronomiczna

www.rmgastro.pl/referencje
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RM Serwis

 serwis@rmgastro.pl
 pomoc techniczna: +48 33 333 64 37 

Autoryzowana i certyfikowana siatka 
Partnerów serwisowych na terenie całej Polski.

Gwarancja 24 miesiące na wszystkie urządzenia 
z katalogu RM i REDFOX.

	» montaż urządzenia przez serwis autoryzowany lub certy-
fikowany, z  ukończonym szkoleniem, dotyczącym obsługi 
i zasad eksploatacji oraz konserwacji urządzeń,

	» rejestracja urządzenia po montażu,
	» płatny przegląd urządzeń gazowych po roku eksploatacji, 

	» komfort i bezpieczeństwo 
	» ciągłość pracy urządzeń 
	» błyskawiczna reakcja serwisowa
	» naprawa i odbiór urządzenia bez kosztów 
	» urządzenia zastępcze na czas naprawy
	» przeglądy gwarancyjne i pogwarancyjne 

Serwis RM Gastro 
na YouTube

Na www.rmgastro.pl znajdziesz potrzebne 
dokumenty do pobrania.
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Serwis 

CERTYFIKAT SERWISOWY
Certy ikat nr RMS1/123456

Jan Kowalski
z firmy

Profesjonalne Kuchnie S.A.

jest autoryzowanym Partnerem serwisowym firmy RM Gastro Polska Sp. z o.o.  
w zakresie obsługi serwisowej urządzeń marki RM i REDFOX

Pan

AUTORYZOWANY
SERWIS
RM GASTRO

RM Gastro Polska Sp. z o.o. ■ ul. Sportowa 15a ■ 43-450 Ustroń

Andrzej Jarczyk
kierownik serwisu

RM Gastro

Dariusz Kolarczyk
koordynator ds. Inwestycji i siatki

serwisowej RM Gastro

• Zostań Partnerem serwisowym 
RM Gastro.

• Uzyskaj certyfikat serwisowy.
• Bądź częścią największej sieci 

serwisowej na terenie Polski. 

RM GASTRO Polska Sp. z o.o.
ul. Sportowa 15a, 43-450 Ustroń
� 33 854 73 26

RM GASTRO



Pomagamy w uzyskaniu funduszy z programów rządowych.

Jesteśmy współorganizatorem konkursów i imprez kulinarnych. Aktywnie 
uczestniczymy w targach i innych wydarzeniach branżowych. 

Gwarantujemy niezawodność i bezpieczeństwo współpracy w oparciu o partnerskie 
relacje. 

Dbamy o to, aby nasze katalogi, oferty promocyjne były atrakcyjne handlowo. 

Nasze broszury z urządzeniami są doskonałym narzędziem do sprzedaży, ułatwiają 
wybór odpowiedniego sprzętu, zgodnie z potrzebami Klienta. 

Wspieramy marketingowo naszych Partnerów. Udostępniamy nasze materiały 
promocyjne, zdjęcia, dokumenty, gadżety i foldery produktowe do biur, sal 
ekspozycyjnych, stanowisk targowych, samochodów firmowych. 

Jesteśmy aktywni na Facebooku i YouTube.

Inni obiecują, my działamy!

RM Marketing

RM Gastro - Pierwszorzędne kuchnie. Dla prawdziwych profesjonalistów. 

To nie tylko hasło, to obietnica, którą dzięki najwyższej jakości urządzeniom, 
profesjonalnym usługom i wykwalifikowanym specjalistom, jesteśmy w stanie 
spełnić. 

youtube.com/RMGASTROPolskawww.rmgastro.pl facebook.com/RMgastroPL
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EKSPOZYCJA

STUDIO KULINARNE

SZKOLENIA SERWISOWE



RM Gastro Polska Sp. z o.o.
ul. Sportowa 15a
43-450 Ustroń
Polska
dział handlowy 

 info@rmgastro.pl 
 +48 33 854 73 26 wew. 1

dział projektowy 
 projekty@rmgastro.pl 
 +48 33 854 73 26

serwis 
 serwis@rmgastro.pl 
 +48 33 854 73 26 wew. 2

księgowość 
 ksiegowosc@rmgastro.pl 
 +48 33 854 73 26 wew. 3

marketing 
 marketing@rmgastro.pl 
 +48 33 854 73 26 wew. 4

logistyka 
 logistyka@rmgastro.pl

wsparcie 
 niezgodnosci@rmgastro.pl

 www.rmgastro.pl
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