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5 kluczy do sukcesu

Palux

Jjest wiodgcym producentem wysokiej jakosci sprzetu kuchennego
dla wszystkich obszaréw branzy gastronomicznej, hotelarstwa, a takze
Zywienia zbiorowego. Poniewaz jestesmy doswiadczonym i kompetentnym
dostawca, wiemy Ze profesjonalna kuchnia jest wazng inwestycja, ktéra
musi byc fachowo zaplanowana i wykonana, gdyz tylko wtedy mozna
oczekiwac dfugofalowego sukcesu.
W naszej pracy skupiamy sie na kliencie i jego specjalnych potrzebach.
Nasze projekty dopasowanych, multifunkcjonalnych i zintegrowanych
kuchni sg planowane i realizowane jako catos¢, dla wszystkich rodzajéw
oraz rozmiardw dziatalnosci prowadzonych przez naszych klientow.

1.

Efektywnos¢
operacyjna

Peten zakres urzadzen,
dostepnych w formie jednostek
wbudowanych na state lub
wyjmowanych. Modutowe szafy
bazowe, wykonywane w wersjach
od standardowej do Hygiene H3.
Zakres wariantéw: szafy otwarte,
szuflady, drzwi harmonijkowe,
ogrzewane szafki, podgrzewane
szuflady, przegrody na instalacje
Igeneratory, bazowe szafy chtod-
nicze, etc.

Co wyréznia Palux

2.

Bezpieczenstwo
sterylne powierzchnie,
Blat wykonany

z jednolitej pokrywy,

0 grubosci 4 mm,
zwzmocniong czgscia
spodnia.

e Kuchnie skrojone na miare potrzeb klienta.

e Trwatosc, atrakcyjny wyglad.

e Najwyzsza jako$c potaczona z energooszczednym technologiami

rozwigzaniami technologicznymi.

e Innowacyjne i najwyzsze z mozliwych standardy higieny.

e Multifunkcjonalnos¢ urzadzen.

e Intuicyjna obstuga.

3.

Multifunkcjonalnos¢
urzadzen

modularny system polega na
multifunkcyjnosci urzadzen,
ktére moga by¢ uzywane w
zaleznoéci od potrzeb na wiele
sposobdw, sa fatwe w obstudze
i wizualnie na najwyzszym
poziomie.
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Luchnia

4,

Optymalizacja jakosci
Atrakcyjny wyglad, indywidu-
alnie dopasowane kuchnie,
wykonane w najwyzszej
technologii. Jestesmy znani
nie tylko z wysokiej jakosci
produktow. To co czyni firme
PALUX wyjatkowa, to rozlegta
wiedza specjalistyczna oraz
zarzadzanie projektem podczas
planowania, aranzacji

i realizacji. Jestesmy dostepni
przez caly czas, zaczynajac od
wizualizacji Twojej kuchni az do
jej wykonanial

5.

Réznorodnos¢ termicz-
nych komponentéw,
dostepnych w formie jed-
nostek wbudowanych na
state lub wyjmowanych:
plyty ceramiczne, ptyty wykonane ze
stali miekkiej i nierdzewnej, jedno-
strefowe plyty indukcyjnej, indukcja
wielostrefowa i powierzchniowa, woki
gazowe i indukeyjne, patelnie Vario,
bemary, frytkownice, palniki gazowe
i grille, piece, z opcja uzytkowania
zjednej lub z dwdch stron.
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Podstawowe linie produktow:

PALUX BistroLine

Linia produktéw modutowych, ktérych komponenty moga by¢ taczone w sposéb do-
wolny i elastyczny, tworzac kompletne systemy, dostosowane do wymagan, wiel-
kosci i rodzaju prowadzonej dziatalnoéci. Mate rozmiary, pomimo zastosowania
maksymalnych mozliwych mocy urzadzein, maksymalna funkcjonalnosé,
réznorodnos¢ zastosowan i mnogos¢ praktycznych szczegotow, sprawiaja,
ze nowa, seria PALUX Thermal BistroLine jest idealnym rozwigzaniem, tam gdzie
wymagana jest maksymalna wydajnos¢, na matej, zamknigtej przestrzeni:
w barach, matych i Srednich restauracjach, gastronomii turystycznej, oraz jako
wyposazenie w innych zaktadach. Z serig PALUX BistroLine mozesz by¢ elastyczny
w planowaniu rozwiazan, korzystajac z modutowej konstrukeji, dostepnej jako
potezne, wolnostojace urzadzenia, wszechstronne i przeno$ne oraz modutowy
system faczenia urzadzen nastawnych. Na zyczenie klienta, dwa dostepne warianty
moga by¢ rozszerzone i dostosowane do konkretnych potrzeb.

PALUX FunctionLine

Dzigki maksymalnej funkcjonalnosci, roznorodnosci zastosowan, niewielkim wymia-
rom oraz praktycznym szczegétom, seria FunctionLine jest idealna w standardowej
gastronomii, hotelarstwie, systemowej gastronomii czy placowkach zbiorowego
zywienia. Kuchnia, ktorg tworzymy, ma precyzyjnie sprosta¢ wymaganiom klienta,
zwiekszy¢ wydajnos¢, wspierac rozwéj zaréwno organizacji, jak i pracownikéw oraz
zapewnic przyjemna atmosfere pracy. Jednostki serii PALUX FunctionLine moga
by¢ uzytkowane jako praktyczne, pojedyncze urzadzenia lub by¢ taczone na trzy
sposoby jako linia wzdtuz Sciany, jako wolnostojaca linia, pomieszczeniu lub jako
wolnostojacy blok w pomieszczeniu. Wszystkie moduty moga by¢ dowolnie taczone
w zatwierdzonym i przetestowanym programie PALUX do meblowania duzych
kuchni.

PALUX ProfiLine

Ta linia, to kompleksowy program urzadzen o najwyzszej wydajno-
$ci, stworzonych do przygotowania duzych ilosci jedzenia

w zywieniu zbiorowym, zaktadowym czy w osrodkach opieki oraz
w miedzynarodowej branzy hotelarskiej. Modutowy system urza-
dzen stacjonarnych charakteryzuje sie sprawdzona technologia
wykoriczong w stabilny i solidny sposb. W potaczeniu z réznymi
komponentami obecnymi w wersjach elektrycznych i gazowych
pozwala on na opracowanie perfekcyjnych rozwiazan kuchennych,
zgodnych z indywidualnymi potrzebami.

Indywidualne rozwiazania szyte na miare w Twojej kuchni.
Najwyzsza jakos¢ pofaczona z energooszczednymi technologiami.
Seria urzadzeri PALUX Maitre to przyjemnosc korzystania z solidnej
konstrukji i gfadkich, higienicznych powierzchni.
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PALUX TopLine

Perfekcyjne zorganizowanie to Palux TopLine. Istnieja rozne typy orga-
nizacji kuchni, w zaleznosci od ogdlnej koncepcji gastronomicznej.

W asortymencie PALUX Topline znajdziecie Pafistwo typ, ktory bedzie
idealny dla Paristwa potrzeb.

Centrum kuchenne PALUX TopLine Typowe w ksztatcie litery U, przygo-
towanie i gotowanie rozdzielone w czasie; personel posiada szeroki
zakres obowiazkéw - nie wystepuje podziat pracy. Ten typ organizagji
zapewnia maksymalng efektywnos¢ operacyjna i kreatywnosc. Palux
TopLine to: efektywne urzadzenia o niewielkich wymaganiach prze-
strzennych. Inteligentny system urzadzen wielofunkcyjnych PALUX
TopLine zapewnia wieksza zwartos¢ i efektywno$¢ kuchni: kazde urza-
dzenie oferuje kilka roznych zastosowan, w trybie produkgji probnej
(pre-production) lub w trybie a-la-carte. Oznacza to mozliwo$¢ przysto-
sowania kuchni do nowych trendéw - bezpieczeristwo inwestycji!

PALUX Touch'n’Steam

Cate doswiadczenie marki Palux w bardzo wydajnym, intuicyjnie
obstugiwanym, multifunkcjonalnym piecu konwekeyjno-parowym
najwyzszej jakosci. Najwyzszej jakosci technologia urzadzen kon-
wekcyjno-parowych dostosowane do najrozniejszych obiektéw
gastronomicznych. Inteligencja kulinarna na wyciagniecie reki,
szybkosc, jakos¢ positkow daje praktycznie nieograniczone mozliwosci
kulinarne. Czy wyobrazasz sobie automatyczne gotowanie po naci-
$nieciu jednego przycisku? Z Palux T'n’N Steam wszystko jest mozliwe.
Gtownymi cechami produktu jest ekonomicznosc i perfekcja wyko-
nania, gwarantujaca wieloletnig udana inwestycje. Prowadzisz hotel,
restauracje a'lacarte, sale weselng czy bar lub catering? Jesli tak nasze
serce kuchni Palux sprosta najwiekszym wyzwaniom kulinarnym!

PALUX Pressure Steamer

Niezréwnany parowar cisnieniowy, doskonate rezultaty gotowania

w niewiarygodnie krotkim czasie. Gotuj wydajnie i zdrowo potrawy
najwyzszej jakosci. Odpowiednia wartos¢ ci$nienia pary pozwala na
zoptymalizowanie temperatury oraz skrécenie czasu gotowania do
70% w poréwnaniu z metodami tradycyjnymi. Kolor sktadnikow
potraw, witaminy oraz mineraly, a takze soki pochodzace z gotowa-
nych dan, s3 dobrze zachowane, a zywnos¢ zatrzymuje naturalny
aromat. Doskonata jakos¢ parowaru ci$nieniowego PALUX zapewnia
dtugie i produktywne uzytkowanie urzadzenia, a takze daje doskonaty
stosunek ceny do wydajnosci. Wyrdznia go intuicyjny, dotykowy panel
sterowania, ktory dodatkowo poprawia jakos¢ uzytkowania urzadze-
nia. Warzywa moga by¢ przygotowane btyskawicznie, a witaminy

i kolor zostaja zachowane. Wysoka wydajnos¢ idoskonate rezultaty,
dzieki skrdconemu czasowi przygotowania potraw, sprawdz3 sie
zaréwno w kuchniach dla smakoszy, jak i w szpitalach, domach opieki,
hotelach, restauracjach, a takze w placéwkach zywienia zbiorowego.

BEST CS



best-cs.pl



B BEST CS

YOUR PARTNER IN HORECA

Firma Best Company Solutions w ciggu 10 lat budowata swoje eksperctwo przede wszystkim w oparciu o ekspresy do kawy, z sukcesem zaopatrujac
najwieksze sieci stacji benzynowych, supermarketéw i restauracji fast food. Chcgc odpowiedzie¢ na coraz bardziej kompleksowe zapytania klientow
firma sukcesywnie poszerza swoje portfolio, operujac obecnie w branzach zwigzanych zardwno z ekspresami do kawy jak i piecami, zmywarkami,
urzadzeniami do lodéw i sokéw, a takze systemami zabudowy zaplecza kuchennego.

Best Company Solutions to ekspert w dziedzinie projektowania i wyposazenia gastronomii, wytaczny dystrybutor ekspreséw do kawy FRANKE

i DALLA CORTE, piecéw hybrydowych ATOLLSPEED, piecow konwekcyjno - parowych PALUX, systeméw kuchennych i monoblokéw PALUX, zmywarek
HOBART, systemdw filtrowania wody BRITA, profesjonalnych wyciskarek do cytruséw ZUMEX, a takze profesjonalnych piecow do pizzy CUPPONE

i maszyn do lodéw GELMATIC. To réwniez ceniony doradca w zakresie profesjonalnych technologii gastronomicznych.

BEST CS - KOMPLEKSOWE ROZWIAZANIA DLATWOJEJ GASTRONOMII

Best Company +48717948110 info@best-cs.pl

. www.best-cs.pl
Solutions +48717 948 111

Showroom i biuro regionalne Siedziba gtéwna Centrum szkoleniowe Centrum Innowacji Gastronomicznych
ul. Rydygiera 8/6C ul. Wagonowa 2¢/1 ul. Romana Maya 1 ul. Rydygiera 8/20B
01-793 Warszawa 53-609 Wroctaw 62-030 Lubon 01-793 Warszawa




