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ARTYKUŁ PROMOCYJNY

Czystość i higiena są kamieniem węgielnym każdej udanej działalności gastronomicznej. Przyjemność z jedzenia potrafią zagwarantować 
nie tylko wyśmienite potrawy, ale również estetyczny wygląd naczyń, z których są one serwowane. Winterhalter, jako doświadczony lider 
rynku, z dumą prezentuje ofertę zmywarek dostosowanych do precyzyjnych potrzeb profesjonalistów branży.

TOP najlepszych zmywarek dla gastronomii

Seria UC: wszechstronność i innowacyjność

Seria UC to odpowiedź na różnorodne potrzeby gastronomii, ofe-
ruje zmywarki różnych rozmiarów oraz zaawansowaną technologię 
touch screen. Intuicyjność, doskonałe efekty mycia oraz specjalistycz-
ne programy sprawiają, że seria ta sprawdzi się zarówno w małych, 
jak i większych zakładach gastronomicznych.

Seria PT: dla wymagających warunków pracy
Szybkość, wydajność i niezawodność – tak w skrócie można opisać 

serię PT. Doskonałe wyniki mycia nawet przy bardzo uporczywych 
zabrudzeniach sprawiają, że jest to idealny wybór dla zakładów o wy-
sokim natężeniu pracy i dużym obciążeniu sprzętu.

Seria UF: moc i precyzja
Kiedy mowa o dużych naczyniach i ciężkich zabrudzeniach, 

seria UF melduje się do zadania. Specjalnie zaprojektowana, 
by sprostać wyzwaniom jakie stawiają przed nią piekarnie czy 
restauracje, zapewnia głębokie czyszczenie nawet najbardziej 
uporczywych resztek.

Seria MTF/MTR: wydajność na najwyższym poziomie
Kiedy liczy się moc i szybkość działania, seria MTF/MTR jest 

idealnym rozwiązaniem. Ergonomiczny design i wyjątkowa wy-
dajność sprawiają, że seria ta jest wybierana przez największe 
obiekty gastronomiczne.

Niezawodność to klucz: dlaczego warto zainwestować 
w zmywarki Winterhalter?

Inwestycja w zmywarki Winterhalter to nie tylko wybór jakości, 
ale też gwarancja niezawodności, która w kuchniach profesjonal-
nych jest absolutnie kluczowa. Dzięki innowacyjnym rozwiązaniom, 
sprzęt tej firmy jest stworzony do pracy w intensywnych warunkach, 
a regularne przeglądy i serwisowanie zapewniają bezproblemowe 
funkcjonowanie przez długi czas. Dla profesjonalistów nie ma bo-
wiem nic ważniejszego, niż pewność, że każdy element ich kuchni 
będzie działał bez zarzutu, zwłaszcza w sezonie największego na-
tężenia pracy.

Bezpieczeństwo i ergonomia: pracownik na pierwszym 
miejscu 

Design zmywarek Winterhalter bierze pod uwagę nie tylko 
efektywność i jakość mycia, ale również komfort i bezpieczeństwo 
użytkownika. Ergonomiczne rozmieszczenie elementów sterujących, 
intuicyjność interfejsów oraz zastosowanie technologii, które mini-
malizują ryzyko uszkodzeń mechanicznych czy termicznych podczas 
pracy, to elementy, które sprawiają, że praca z tymi urządzeniami jest 
komfortowa i bezpieczna. Pracownicy mogą skupić się na swoich za-
daniach, bez obaw o możliwe awarie lub niebezpieczeństwa płynące 
z użytkowania sprzętu.

Szkolenia i wsparcie: kompleksowe podejście do klienta 

Kupując zmywarkę Winterhalter, nie inwestujesz jedynie w sprzęt, 
ale również w dostęp do profesjonalnego wsparcia oraz szkoleń dla 
personelu. Firma oferuje szereg kursów i warsztatów, które pomagają 
zoptymalizować wykorzystanie zakupionego sprzętu, a także prze-
dłużyć jego żywotność przez prawidłową eksploatację i konserwację. 
Dzięki dostępowi do fachowej wiedzy i wsparcia, zespół będzie mógł 
wykorzystać pełen potencjał technologii Winterhalter, przekładając 
go na jeszcze wyższą jakość usług w lokalu.

Z myślą o przyszłości
Winterhalter rozumie, że każdy biznes rozwija się i zmienia. Dlate-

go też ich zmywarki zostały zaprojektowane z myślą o elastyczności 
i skalowalności. Możliwość dopasowania konfiguracji oraz funkcji 
urządzenia do zmieniających się potrzeb oraz łatwość w rozbudowie 
systemu zmywającego to atuty, które pozwalają na dopasowanie 
oferty firmy do każdej gastronomii, niezależnie od rozmiaru czy profilu 
działalności. Winterhalter to partner, który dostosowuje się do Twoich 
wymagań, nawet gdy te z czasem ulegają zmianie.

Nie tylko sprzedaż: wyjątkowe warunki wynajmu
Gdyby zakup nowoczesnej zmywarki był zbyt obciążający dla Two-

jego budżetu, Winterhalter oferuje możliwość długoterminowego 
najmu zmywarek. Takie rozwiązanie pozwala wyposażyć lokal gastro-
nomiczny w najnowocześniejszy sprzęt zmywający bez konieczności 
angażowania dużych zasobów finansowych. W przypadku skorzysta-
nia z tej usługi wynajmujący dysponuje wysokiej jakości sprzętem 
bez konieczności zakupu. Umowę podpisuje się na określony czas, ze 
stałą ratą. Po jej zakończeniu można (ale nie trzeba) wykupić sprzęt 
po preferencyjnej cenie. Więcej informacji o możliwościach urządzeń 
można znaleźć na stronie: www.wynajmijzmywarke.pl


