
 

 

Profesionalna oprema. Bez kompromisa. 



U ugostiteljstvu nema univerzalnih rješenja. Postoje ljudi, njihovi prostori, ideje i tempo rada – i oprema 

koja se mora prilagoditi upravo tome. Zato u ETEN-u posljednjih deset godina njegujemo individualni 

pristup svakom klijentu i svakoj kuhinji. 

 

Vjerujemo da radni prostor oblikuje osjećaj, energiju i kvalitetu onoga što nastaje u njemu.                 

Zato projektiramo kuhinje i biramo opremu koja prati korisnika: funkcionalno, intuitivno i inspirativno. 

 

Naše suradnje obuhvaćaju sve, od malih autorskih lokala do velikih hotelskih sustava. U svakom     

projektu krećemo od slušanja – kapaciteta, koncepta, prostora, budžeta i ciljeva. Tek kada razumijemo 

cjelinu, predlažemo rješenje. 

 

S partnerima među vodećim svjetskim proizvođačima profesionalne opreme, kao i pažljivo odabranim 

brendovima u različitim cjenovnim razredima, osiguravamo najbolji omjer vrijednosti i dugotrajnosti. 

 

Naša usluga prelazi okvire isporuke opreme. Razvijamo projekte, radimo analize isplativosti, treniramo 

osoblje, pružamo tehničku podršku i pratimo vas u svakom koraku – od ideje do stabilnog operativnog 

rada. 

 

Vjerujemo da su ljudi srce svakog poslovanja. Zato ulažemo u znanje, pristup i prisutnost. Danas smo 

aktivni diljem Hrvatske i šire, uz reference koje potvrđuju kvalitetu. 

 

 

 

 

ETEN nudi cjelovit asortiman opreme i dodataka  

od kuhinje do posljednjeg detalja servisa.  

A ono što nas razlikuje? Rješenja s potpisom. 

 

 

S poštovanjem,  

dr.sc.Luka Perman 

direktor 

ETEN d.o.o. 

 

 

Personalizirana rješenja za profesionalce. 

linkedin.com/lukaperman  
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Termička oprema čini srž svakog proizvodnog pogona, bilo da je riječ o kuhinji, slastičarnici ili pekari. Njezin 
odabir ovisi o veličini prostora, kapacitetu i konceptu ponude. 

Ključno je precizno definirati broj gostiju odnosno kupaca koje je potrebno opslužiti, kao i tip proizvoda koji se 
priprema, jer se na temelju toga određuje vrsta i kapacitet potrebne opreme. 

TERMIČKA OPREMA 

SILKO je talijanski proizvođač profesionalnih kuhinja s više od 45 godina       
iskustva.  
 
Njihova ponuda obuhvaća kompletne termičke linije 650, 700 i 900, kao i drop-
in rješenja, specijalizirane linije poput LiteBite i Sonika, uz mogućnost izrade 
monoblok kuhinja po mjeri prema specifičnim potrebama korisnika. 
 
Od samih početaka, SILKO se usmjerava na podršku najzahtjevnijim              
profesionalcima u svim fazama pripreme hrane – kako bi se chefovi mogli u    
potpunosti posvetiti onome što je najvažnije: kreativnosti, ritmu i kvaliteti    
kuhanja. 

 
 
 

SILKO u brojkama 
2500+ realiziranih projekata u posljednjih 15 godina 

9000+ proizvedenih uređaja godišnje 
100% Made in Italy 

Sonika koristi fokusirani ultrazvuk kako bi omekšala hranu bez gubitka vlage, okusa i  
nutritivnih vrijednosti. Time se postižu bolja tekstura, kraće vrijeme pripreme i manja  
potrošnja energije, uz maksimalno iskorištavanje namirnica i smanjenje otpada. 
 
Prednosti: 
kraće vrijeme pripreme i rad na nižim temperaturama, očuvanje okusa, sočnosti i  nutritivne 
vrijednosti, veća sigurnost hrane i dulji shelf-life. 

LiteBite by SILKO je kompaktna profesionalna friteza  
dizajnirana za prostore s ograničenim radnim površinama, 
bez potrebe za dodatnom ventilacijom. Zahvaljujući  
integriranom sustavu filtracije u više faza, smanjuje mirise 
i stvara čistije radno okruženje.  
 
Konstrukcija od nehrđajućeg čelika i optimizirana košara  
omogućuju ujednačenu pripremu hrane uz manju potrošnju 
ulja, dok jednostavno upravljanje i održavanje čine LiteBite 
idealnim rješenjem za barove, bistroe, street-food i moderne 
brze koncepte.  



TERMIČKA OPREMA 

PALUX je njemački proizvođač profesionalnih kuhinja s gotovo stoljetnom tradicijom,  
poznat po iznimnoj izdržljivosti i potpunoj prilagodbi svakom prostoru.  
 
Linije X-Line, BistroLine, FunctionLine, Maître, TopLine, Twin-Go i K-Line pokrivaju sve 
kapacitete, od malih kuhinja do velikih hotelskih sustava.  
 
Palux je također prepoznatljiv po uređajima kao što su Salamander, Pressure Steamer i 
Touch’n’Steam parnokonvekcijski aparati.  

PHOENIX K-Line—Paluxova linija velikih kuhinjskih uređaja, dostupna već od dubine 850 
mm, čime se lako uklapa u profesionalne kuhinjske prostore.  
 
Sa preko 280 konfiguracija i mogućnošću rada na električnu energiju, plin ili niskotlačnu paru, 
K-Line pruža fleksibilnost i pouzdanost za sve kapacitete i vrste proizvodnje.  
 

QUALITYFRY—španjolski brend koji je donio revoluciju u procesu prženja. Zahvaljujući 
potpunoj automatizaciji i sustavu s ugrađenom ventilacijom, prženje je moguće bez 
nape, uz postojane rezultate i visoku sigurnost rada.  
 
Uređaj omogućuje istovremeno prženje dvaju proizvoda, dok se dodatne porcije  
automatski pokreću čim je ciklus gotov. Integrirani filter od aktivnog ugljena i sustav 
skupljanja kondenzata dodatno smanjuju mirise i održavaju čisto radno okruženje. 
 
Serija IQ6x5 (IQ605–IQ645) radi na monofaznu struju snage 3,5-4,6 kW, što omogućuje 
jednostavnu instalaciju u gotovo svakom objektu. 



TERMIČKA OPREMA 

RATIONAL je njemački pionir u razvoju parnokonvekcijskih pećnica (combi-steamera) i  
danas predstavlja vodećeg svjetskog proizvođača u ovom segmentu.  
 
Uz linije iCombi Classic i iCombi Pro, kao i linije iHexagon, te iVario nagibne  
multifunkcijske tave, Rational je standard u profesionalnim kuhinjama i ključan alat velikog 
broja chefova.  

GIORIK spaja trovalentne principe kuhanja u kompaktnom i elegantnom  
talijanskom dizajnu, omogućujući brzo i ujednačeno kuhanje uz očuvanje okusa i 
nutritivnih vrijednosti.  
 
Intuitivno upravljanje, automatski sustav pranja i optimizirana potrošnja energije 
čine Giorik pećnice pouzdanim rješenjem za svaku profesionalnu kuhinju. 
 
Ponuda obuhvaća jednu od najširih paleta na tržištu — linije Steambox Evolution, Kore, 
Minitouch, Movair, Easyair te POP Speed Oven — prilagođene potrebama od malih 
objekata do najzahtjevnijih gastronomskih koncepata. 



MYCHEF je brend parnokonvekcijskih pećnica iz grupacije Distform, vodećeg       
španjolskog proizvođača profesionalne kuhinjske opreme.  
 
 
Ponuda obuhvaća linije: 
 
QUICK – brze pećnice (modeli QUICK 1T i QUICK 1) 
 
COMPACT – kompaktne pećnice u veličinama 6× GN 2/3, 6× GN 1/1 i 10× GN 1/1 
 
COOK – pećnice kapaciteta 4, 6, 10 i 20 GN (GN 1/1 i GN 2/1), u električnoj i plinskoj 
verziji 
 
BAKE – modeli u 600×400 formatu (iBAKE, BAKEMASTER, BAKE PRO,              
BAKERSHOP) 
 
 
Mychef je također prepoznatljiv po strojevima za vakuumiranje iSensor i goSensor, 
što ih čini kompletnim rješenjem za modernu profesionalnu kuhinju. 

FINES je slovenska tvrtka (osnovana 2001.) specijalizirana za konvekcijske pećnice, deck i 
pizza peći te kombi–paromate.  
 
Njihovi uređaji odlikuju se preciznošću, pouzdanošću i dugim vijekom trajanja, što potvrđuje 
i certifikat “Excellent SME Slovenia”.  
 
Zahvaljujući snažnoj prisutnosti na tržištima poput Njemačke, Turske i Saudijske Arabije, 
Fines nudi provjerenu kvalitetu i sigurnost u profesionalnim kuhinjama širom svijeta. 

TERMIČKA OPREMA 



KOPA je sinonim za peći na drveni ugljen. Uz prepoznatljive charcoal peći, u  
asortimanu se nalaze i smokeri, Hibachi i Yakitori roštilji, te Robata i Parrilla izvedbe. 
 
Svi modeli dostupni su u različitim veličinama i konfiguracijama, a moguće je i odabrati 
boju, čime se dodatno prilagođavaju konceptu i vizualnom identitetu prostora. 

TERMIČKA OPREMA 

GASTRONOMY PLUS je britanski brend specijaliziran za opremu za vakuumiranje i sous-
vide kuhanje, s fokusom na kućne korisnike i ulazni profesionalni segment.  
 
U ponudi se nalaze i Bertha peći na drveni ugljen te japanski Kasai roštilji, ali i Delivita  
keramičke peći i Cinders roštilji, što brendu daje široku primjenu u modernoj i autorskoj gas-
tronomiji.  

BIG GREEN EGG je izvorni kamado roštilj (od 1974.) i prepoznatljiv je po  
tamnozelenoj kupoli i ručki s jasno istaknutim logotipom. 
 
Ako ručka kaže Big Green Egg i logo je na kupoli — riječ je o originalnom kamadu. 
 
Sve ostale izvedbe i boje pripadaju imitacijama.  
 
Dostupne veličine kreću od Mini, Small, Minimax, Medium, Large, XLarge, 2Xlarge, a 
dodaci se prilagođavaju potrebama svakog korisnika. 



SUSHI 

SUSHI ROBOTS nastaje iz londonske “The Sushi School”, koja je svoj uspjeh temeljila na 
edukaciji profesionalnih sushi kuhara. Nakon iskustava i usavršavanja u Japanu, brend 
prepoznaje ključnu ulogu strojeva u bržoj, preciznijoj i dosljednoj proizvodnji sushija te raz-
vija liniju specijalizirane opreme. 
 
Danas je Sushi-Robots europski lider u japanskoj gastronomskoj opremi, s naglaskom na 
servis, podršku i dostupnost rezervnih dijelova. 
 
Ujedno je ekskluzivni distributer brenda AUTEC, uz europsko skladište dijelova i kratke 
rokove isporuke, što osigurava pouzdanost i kontinuitet rada profesionalnih kuhinja. 

OLAKŠAVA VAŠE POSLOVANJE 
 

• Nije potrebna intenzivna obuka ni specijalizirano osoblje 

• Konzistentni rezultati u svakoj pripremi 

• Čisto poslovanje i visoka razina sanitarne ispravnosti 

• Brza i učinkovita proizvodnja 

• Jednostavno korištenje 

Od kuhanja i miješanja riže, preko motanja norimaki i izrade nigiri sushija, do rezanja i pakiranja – Sushi Robots 
nudi cjelovit asortiman opreme koji pokriva sve faze pripreme. Kao ovlašteni zastupnik za EU tržište, osigurava 
vrlo kratke rokove isporuke i potpunu tehničku podršku. 
 
Ako otvarate sushi restoran ili razvijate azijski kulinarski koncept, možete računati na pomoć u odabiru i  
konfiguraciji opreme koja odgovara vašem kapacitetu i načinu rada. 



SCANBOX je švedski proizvođač termičkih spremnika za održavanje temperature hrane. 
Dostupni su u linijama Ergo Line (GN 1/1), Banquet Line (GN 2/1), Under Counter, 
Banquet Master, Food 2 Go, Bakery Line te kao prijenosni modeli, u jednostrukoj,  
dvostrukoj (Duo) ili kombiniranoj (Combo) izvedbi. 
 
Kako bi se osigurala kvaliteta i sanitarna ispravnost hrane, ScanBox nudi sustave s  
kompresorskim ili Peltier (tihim) hlađenjem, te konvekcijskim ili statičkim grijanjem, uz  
dostupne neutralne modele. 
 
ScanBox sustavi odlikuju se manjom masom u odnosu na standardna banketna kolica, 
što omogućuje lakše manevriranje i sigurnije rukovanje u svakodnevnom radu.  
Mogućnost personalizacije boja i završnih obrada omogućuje da se uređaji usklade s 
vizualnim identitetom objekta, bilo u kuhinji ili u servisu.  
 
Zahvaljujući preciznoj kontroli i stabilnom održavanju temperature – bilo topline,  
hlađenja ili neutralnog režima – hrana zadržava teksturu, sočnost i kvalitetu sve do  
posluživanja.  

TRANSPORT HRANE 



KÄNGABOX je njemački brend proizvođača Feurer, poznat po laganim, izuzetno  
otpornim termo-spremnicima od ekspandiranog polipropilena. 
 
Spremnici se peru u perilici, imaju vrlo dobra svojstva održavanja temperature i u praksi 
često nadmašuju usporedive proizvode po kvaliteti i trajnosti. 
 
Proizvedeni u Njemačkoj i prisutni širom svijeta, dostupni su u osnovnoj crnoj te nizu  
drugih boja, što olakšava vizualnu organizaciju i jasnu distinkciju u radu. 

LINEAR-BI nudi rješenja za dostavu hrane koja restoranu omogućuju da zadrži potpunu 
kontrolu nad kvalitetom — od trenutka narudžbe do isporuke.  
 
Tehnologija omogućuje da se jela isporuče u istom stanju kao i pri serviranju za stolom, 
uz potpunu autonomiju u odnosu s kupcem. 
 
Dostava postaje dodana vrijednost, a kvaliteta ostaje u vašim rukama.  

TRANSPORT HRANE 



ALTO-SHAAM je prepoznat u profesionalnim kuhinjama zahvaljujući Halo Heat® tehnologiji 
koja omogućuje nježno i ravnomjerno kuhanje bez ventilatora i dodane vlage, uz minimalan 
gubitak mase i očuvane okuse. 
 
Uređaji omogućuju kuhanje, regeneraciju i toplo držanje (čak i preko noći) uz manju  
potrošnju energije, a jednostavno upravljanje i robusna konstrukcija čine Alto-Shaam  
pouzdanim rješenjem za moderne kuhinje, hotele i banketne sustave.  

REGENERACIJA HRANE 

MODULINE je talijanski proizvođač s više od 30 godina iskustva u razvoju sustava za  
niskotemperaturno kuhanje, regeneraciju i održavanje temperature jela, uz ponudu  
paromata i parnokonvekcijskih pećnica. 
 
Posebno su usmjereni na Cook-Chill i Cook-Freeze procese koji omogućuju centraliziranu 
proizvodnju i distribuciju prema satelitskim kuhinjama, čime se postiže bolja organizacija 
rada, manja potrošnja energenata i smanjenje otpada hrane – uz očuvanje visoke kvalitete 
jela i dosljednost u serviranju.  



COLDLINE je talijanski proizvođač profesionalnih rashladnih uređaja iz Torreglie 
(Padova), specijaliziran za rješenja za kuhinje, pekarstvo, slastičarstvo i industrijsku 
proizvodnju hrane. Filozofija brenda temelji se na preciznoj kontroli temperature,  
higijenskom dizajnu i pouzdanoj, dugotrajnoj konstrukciji. 
 
Njihova Vision linija predstavlja najvišu klasu rashladne tehnologije: jedan uređaj koji 
omogućuje hlađenje, brzo hlađenje, zamrzavanje, dizanje tijesta, odmrzavanje,  
sušenje, temperiranje čokolade i održavanje stabilne mikroklime — sve kroz jedan 
kontrolni sustav, prilagođen potrebama restorana, hotela, slastičarnica i pekara. 
 
U ponudi se nalaze hladnjaci, zamrzivači, saladete, hlađene nadgradnje i hlađene  
baze za termičku opremu, dostupni u nizu dimenzija i konfiguracija, uz mogućnost  
personalizacije po kapacitetu, namjeni i radnim uvjetima. 

RASHLADNI UREĐAJI 

 

DALMEC (Dal Santo) proizvodi rashladne ormare, pultove i brzorashladne    uređaje od 
visokokvalitetnog nehrđajućeg čelika, s debelom izolacijom i ekološki prihvatljivim  
rashladnim plinovima, što osigurava nisku potrošnju energije i stabilno održavanje  
temperature. 
 
Zahvaljujući digitalnim kontrolama, automatskom zatvaranju vrata i zaobljenim            
unutarnjim rubovima, uređaji nude maksimalnu funkcionalnost, higijenu i jednostavno  
održavanje. 
 
Široka paleta modela – od osnovnih ormara do specijaliziranih rješenja za pekarstvo, 
slastičarstvo i ugostiteljstvo – čini Dalmec pouzdanom i dugotrajnom opcijom za  
profesionalne kuhinje svih profila. 



RASHLADNI UREĐAJI 

COOL HEAD specijaliziran je za profesionalne rashladne uređaje za ugostiteljstvo i  
trgovinu. U ponudi se nalaze hladnjaci, zamrzivači, vitrine i izlozi izrađeni od nehrđajućeg 
čelika i ABS materijala, uz naglasak na energetsku učinkovitost i održivost. 
 
Cool Head spaja moderan dizajn, pouzdanost i smanjen ekološki otisak, što ga čini  
pouzdanim izborom za Ho.Re.Ca sektor i maloprodaju.  

Modularne rashladne komore omogućuju potpunu prilagodbu svakom prostoru i tipu 
poslovanja. Zahvaljujući fleksibilnoj panelnoj konstrukciji, jednostavnoj montaži i 
visokoj razini izolacije, osiguravaju optimalne uvjete čuvanja svih vrsta namirnica. 
 
Dostupne su u rashladnoj i zamrzivačkoj izvedbi, uz mogućnost odabira vrste  
rashladnog agregata i vrata prema potrebama korisnika. 
 
Ključne prednosti: modularnost, učinkovitost i pouzdanost u svakodnevnom radu  
profesionalnih kuhinja. 



NUOVAIR je talijanski stručnjak za blast chillere razvijene za očuvanje svježine, teksture 
i nutritivnih vrijednosti hrane uz maksimalnu učinkovitost.  
 
Zahvaljujući tehnologijama kao što su Hi-Speed elektronički ventil i precizni sustavi  
cirkulacije hladnog zraka, Nuovair skraćuje vrijeme hlađenja, smanjuje gubitak mase i 
produžuje rok trajanja pripremljenih jela. 
 
 
Ponuda obuhvaća linije: COMPACT, POWER, INDUSTRY i XCAB, prilagođene  
restoranima, pekarama, slastičarnicama i centralnim kuhinjama. 
 
 
Idealno rješenje za profesionalna kuhinjska okruženja koja traže brzinu, pouzdanost i 
održivost u svakodnevnom radu. 

RASHLADNI UREĐAJI 

NORMANN je proizvođač specijaliziran za brzorashladne uređaje (šokere) s primjenom u 
gastronomiji, slastičarstvu, pekarstvu i industrijskoj proizvodnji. 
 
Linije Entry, Nortech i Nortech Plus pokrivaju širok raspon kapaciteta i potreba –  od  
manjih kuhinja do velikih profesionalnih pogona. 
 
Zahvaljujući pristupačnoj cijeni, visokim performansama i dugotrajnoj konstrukciji, Normann 
šokeri pružaju pouzdanu i stabilnu kvalitetu u svakodnevnom radu kroz dugi niz godina. 



ARISTARCO je obiteljska tvrtka s gotovo 70 godina tradicije, prisutna diljem svijeta. Od  

svojih početaka sinonim je za perilice posuđa koje donose odličan omjer vrijednosti i  

pouzdanosti. Uz jednostavnu konstrukciju, dostupnost rezervnih dijelova i dugoročnu  

izdržljivost, Aristarco je prvi izbor mnogih profesionalaca. 

 

U asortimanu se posebno ističe serija ORION, koja pokriva širok raspon kapaciteta u        

potpultnom segmentu, serija PEGASUS u varijantama s haubom, kao i HERCULES perilice 

crnog suđa, kao i tračne i tunelske perilice. 

 

Širina asortimana i mogućnost prilagođavanja perilicama raznim opcijama i dodacima      

omogućavaju da svaki klijent u potpunosti zadovolji svoje potrebe rješenjem iz Aristarca, 

obitelji posvećene pranju posuđa i ledu. 

PRANJE POSUĐA 



FRIES RACK SYSTEM je austrijski proizvođač profesionalnih košara i rackova za perilice, s više 
od 40 godina iskustva u obradi plastike (FRIES Kunststofftechnik). 
 
Njihovi se proizvodi odlikuju visokom izdržljivošću, stabilnošću i dugim vijekom trajanja, što  
potvrđuje i činjenica da je FRIES OEM dobavljač za brojne vrhunske svjetske proizvođače  
perilica. 
 
Pouzdana rješenja za restorane, hotele, industrijske kuhinje i praonice koje zahtijevaju kvalitetu 
bez kompromisa.  

PRANJE POSUĐA 



Živimo u području bogatom kvalitetnom pitkom vodom, ali upravo zbog visokog   
udjela karbonata i kamenca ona nije pogodna za direktno korištenje u            
profesionalnim uređajima. 
 
Kamenac oštećuje grijače, ventile, pumpe i izmjenjivače topline, skraćuje vijek 
trajanja opreme i povećava potrošnju energije. 
 
Zato je kod uređaja spojenih na vodu — poput perilica posuđa, ledomata,           
parnokonvekcijskih pećnica i profesionalnih perilica rublja — nužna pravilna 
priprema vode. Omekšana voda sprječava stvaranje kamenca, čuva instalacije i 
produžuje životni vijek uređaja. 
 
U segmentu pranja posuđa, priprema vode donosi i dodatne koristi: 

•manja potrošnja deterdženata, 

•čisti grijači (bez naslaga), 

•niža potrošnja električne energije, 

•bolja energetska učinkovitost u cjelini. 
 
Ukratko: pravilna priprema vode znači kvalitetniji rad, duži vijek trajanja opreme i 
niže operativne troškove. 

PRIPREMA VODE 



OEM – Officine Elettromeccaniche Mantovane, od 1973. godine proizvodi specijaliziranu 
opremu za pizzerije.  
 
Razvili su Pizza System – cjeloviti koncept koji obuhvaća mješalice za tijesto, strojeve za 
porcioniranje, valjanje i prešanje, kao i električne i plinske peći različitih kapaciteta. 
 
U ponudi je i potpuni prateći asortiman poput lopata, posuda, četki i dodatne opreme, a za 
kupce je moguće organizirati i trening i edukaciju u pripremi pizze i optimizaciji rada.  

ESPOSITO FORNI je specijalizirani proizvođač tradicionalnih peći za pizzu i kruh,    
dostupnih u statičkoj i rotacijskoj izvedbi. 
 
Peći se mogu koristiti na struju, drva, plin ili kao kombinirana rješenja, ovisno o       
konceptu i stilu rada. 
 
Dostupne su ugradbene varijante te modeli s metalnim, bakrenim ili mozaik kućištima, 
što omogućuje savršeno uklapanje u svaki prostor — od modernih pizzerija do autentičnih 
obrta. 

LILLY CODROIPO je poznati talijanski proizvođač profesionalne opreme za pizzerije, s 
posebnim naglaskom na lopate, četke, rezne alate i prateći pribor. 
 
Širok raspon modela, veličina i materijala omogućuje prilagodbu svakom radnom stilu — 
od tradicionalnih pizzerija do modernih koncepata — uz visoku izdržljivost i pouzdanost 
u svakodnevnom radu.  

PIZZA 

PIZZA GROUP je talijanski proizvođač specijalizirane opreme za pizzerije, s potpunim 
rješenjem od pripreme tijesta do pečenja.  
 
Prepoznati su po pouzdanim električnim i plinskim pećima, kao i spiralnim mikserima 
koji osiguravaju stabilnu i ujednačenu obradu tijesta. 
 
U asortimanu se nalaze električne, plinske i tunelske peći, spiralne mikser linije, preše 
i valjci za tijesto, te dodatna oprema potrebna za profesionalan rad u pizzeriji. 



HOSHIZAKI je sinonim za vrhunske profesionalne ledomate.  
 
Uz širok izbor oblika i veličina leda – od klasičnih punih i šupljih kocki do  
specijalnih formi za koktele i premium prezentacije – Hoshizaki je odabir  
profesionalaca koji traže preciznost, pouzdanost i stalnu kvalitetu u svakom 
serviranju.  

LEDOMATI 

ARISTARCO ledomati nude rješenja za sve tipove ugostiteljskih objekata, uz izbor razli-
čitih oblika leda: pune i šuplje kocke, granulirani i ljuskasti led. Svi modeli izrađeni su od 
nehrđajućeg čelika, što osigurava trajnost, higijenu i jednostavno održavanje. 
 
Ledena galaksija koju Aristarco ima u svom asortimanu pokriva liniju PHOENIX za punu 
kocku leda, PICTOR za modularne ledomate, ANDROMEDA za ljuskasti led, SCULPTOR 
za granulirani led i PERSEUS za nugget kockice. 
 
Široki izbor kapaciteta proizvodnje i tipova leda omogućavaju da svaki klijent u potpunosti 

zadovolji svoje potrebe rješenjem iz Aristarca, obitelji posvećene pranju posuđa i ledu. 



S proizvodnjom u Hrvatskoj i Sloveniji možemo se prilagoditi i najzahtjevnijim zahtjevima – bilo da je riječ o 
nestandardnim dimenzijama, specifičnim radnim procesima, posebnim materijalima ili uskladama s               
postojećim instalacijama i prostorom. 
 
 
Takav pristup omogućuje nam brze dorade i prilagodbe, kraće rokove isporuke i izvedbu rješenja po mjeri  
koja u potpunosti odgovaraju stilu rada, kapacitetu i vizualnom identitetu vašeg objekta.  

NEUTRALNA OPREMA 



FRIULMED je Orvedov “value brand”, koji koristi provjerenu vakuum tehnologiju  
Orveda uz jednostavniju konstrukciju kućišta i visokoučinkovite DVP pumpe. 
 
Asortiman obuhvaća strojeve za vakuumiranje s vanjskim izvlačenjem zraka,  
komorne vakuumirke te strojeve za termopakiranje, što omogućuje pouzdano i  
pristupačno rješenje za ugostiteljstvo, slastičarstvo i manje proizvodne pogone.  

UREĐAJI ZA VAKUUMIRANJE 

ORVED je talijanski specijalist za vakuumiranje i termopakiranje od 1984. godine, s  
proizvodnjom u Musile di Piave (VE) Uz širok asortiman strojeva i potrošnog materijala,  
Orved nudi napredne funkcije koje nadilaze klasično vakuumiranje: mariniranje,  
omekšavanje mesa, odzračivanje krema i umaka, te produženje trajnosti proizvoda uz  
očuvanu kvalitetu. 
 
Najinovativniji model je Cuisson, koji omogućuje vakuumiranje na povišenim  
temperaturama, idealno za gastro, pastry i gelato laboratorije. 
 
Linije proizvoda: Evox, Idea / Idea PRO, VM, Cuisson i Pastry, kao i eksterno vakuumiranje 
i termopakiranje. 
 
Tipologije primjene: Bistrot, Gourmet, Pastry, Packaging — od malih lokala do  
profesionalnih proizvodnih pogona. 
 
Orvedovi uređaji ne služe samo za zatvaranje vakuum vrećica, već omogućuju i  
napredne kulinarske procese poput: 
 

•omekšavanja mesa 

•mariniranja mesa, povrća i ribe 

•odzračivanja krema, umaka i punjenja 

•proširivanja trajnosti proizvoda bez kompromisa na kvaliteti 
 



POMOĆNI UREĐAJI 

TAMAI uređaji za poliranje pribora ne samo da postižu visok sjaj i savršenu završnu  
obradu, nego istovremeno provode i toplinsku sanitizaciju. 
Zahvaljujući radu na povišenoj temperaturi, pribor za jelo nakon ciklusa je mikrobiološki 
siguran i spreman za posluživanje, što je potvrđeno provedenim laboratorijskim  
ispitivanjima. 
 
U srcu tehnologije nalazi se granulat od kukuruznog klipa, koji svojim djelovanjem   
ekološki (prirodan, biorazgradiv materijal), učinkovito (brzo suši i polira površinu metala) i 
nježno (bez oštećivanja pribora, čak i kod finog inoxa) polira pribor za jelo. 
 
Prednosti u radu: 

•uklanjanje vodenih mrlja i tragova deterdženta 

•stalna razina higijene u servisu 

•ujednačen, visoko estetski sjaj pribora 

•visok kapacitet poliranja → pogodno za restorane, hotele i catering 
 
TAMAI donosi brzinu, higijenu i vizualnu dosljednost servisa, uz smanjeno ručno 
poliranje i manje operativne troškove. 

ZUMEX je španjolski specijalist za profesionalne uređaje za cijeđenje agruma i voća. U 
ponudi se nalaze modeli malih kapaciteta za barove i kafiće, srednji kapaciteti za hotele i 
restorane, te industrijska rješenja za veće proizvodne sustave, uz dostupnu tehničku   
podršku i know-how. 
 
Zumex je prepoznat po jednostavnosti korištenja, higijeni i postojanoj kvaliteti soka u 
svakom serviranju.  

THRILL je profesionalni uređaj za trenutno hlađenje čaša 
pomoću komprimiranog CO2. 
Postavlja se na šank i omogućuje hladnu, suhu i higijenski 
tretiranu čašu u svega nekoliko sekundi. 
Hlađenje čaše neposredno prije posluživanja: 

•povećava aromatski doživljaj pića 

•vizualno je atraktivno za gosta (efekt „frost“) 

•snižava temperaturu pića sporije i kontroliranije 

•dezinficira i uklanja mirise stakla 

Zahvaljujući kombinaciji tem-
perature, suhoće i CO2 inerti-

zacije, čaša je hladna, čista, 
neutralna i spremna za  
premium posluživanje.  



ROBOT COUPE je francuski specijalist za profesionalnu pripremu hrane, prvenstveno u 
području rezača povrća, štapnih miksera i multifunkcijskih procesora visoke  
produktivnosti. 
 
Prepoznat po snazi, izdržljivosti i jednostavnosti korištenja, Robot Coupe je standard u 
kuhinjama gdje se traži brz i dosljedan rezultat. 
 
Već više od 60 godina, prisutan je u najboljim restoranima, hotelima i catering sustavima 
diljem svijeta, kao pouzdano rješenje za ubrzavanje proizvodnje i smanjenje ručnog rada u 
pripremi namirnica. 
 

POMOĆNI UREĐAJI 

CONTI je talijanski proizvođač opreme za pekarstvo i slastičarstvo, prisutan na tržištu od 
1963. godine. 
 
U ponudi su mješalice tijesta, planetarne mješalice, porcionirke, laminatori i druga  
profesionalna oprema za proizvodne pogone. 
 
CONTI kombinira tradicionalnu izradu tijesta i industrijsku pouzdanost, osiguravajući 
konzistentan rezultat, stabilan rad i dugotrajnost u intenzivnoj svakodnevnoj upotrebi. 
 

OMS je talijanski proizvođač koji već preko 60 godina razvija i proizvodi profesionalne 
salamoreznice za svakodnevni rad u trgovinama, restoranima, hotelima i catering  
sustavima. 
 
Uređaji su pouzdani, sigurni i robusni, izrađeni od materijala odobrenih za kontakt s 
hranom, s naglaskom na precizno rezanje, stabilan rad i jednostavno održavanje. 

 
Ponuda obuhvaća cjelokupni asortiman modela i dizajna, prilagođen korisnicima koji  
traže maksimalnu brzinu rada i ujednačenu kvalitetu reza, iz dana u dan. 

BAXTRAN  nudi  pristupačne, izdržljive i pouzdane vage za ugostiteljstvo i industriju. 
 
Asortiman obuhvaća sve — od laboratorijskih vaga visoke preciznosti (0,0001 g) do   
industrijskih mjernih kuka i kranskih vaga kapaciteta do 15.000 kg.  



Kod kuhinjskih slavina biramo isključivo provjerenu kvalitetu. 
U ponudi su proizvodi naših talijanskih partnera IDRAL i MONOLITH, poznatih po trajnosti, 
pouzdanim materijalima i profesionalnoj izvedbi za ugostiteljske kuhinje.  

POMOĆNI UREĐAJI 

SCHOLL GASTRO je njemački proizvođač opreme za buffet i show cooking,            
specijaliziran za stolna i ugradbena rješenja. 
 
U ponudi su grijaće lampe, roštilji, wokovi, indukcijske ploče te ploče za održavanje 
hrane toplom ili hladnom, u više dimenzija i izvedbi. 
 
Zahvaljujući širokoj modularnosti i izboru formata, SCHOLL omogućuje profesionalno i 
estetski usklađeno opremanje buffet linija u hotelima, restoranima i event servisima. 

BOTTENE više od 140 godina razvija strojeve za proizvodnju svježe tjestenine. 
Priča počinje 1875. godine s ručnim strojem za Bigolaro, tradicionalnu tjesteninu Veneta. 
 
Modeli Lillo Due, PM35 i PM50 pokrivaju potrebe restorana i hotela, dok PM80, PM96 i 
PM120 kapacitetom odgovaraju manjim i srednjim proizvođačima tjestenine. 
 
Uz širok izbor mesinganih matrica, moguće je proizvesti veliki broj oblika i dobiti        
prepoznatljiv karakter kuće u svakom tanjuru. 

MILANTOAST od 1948. ručno proizvodi profesionalne tostere i male kuhinjske uređaje u 
tvornici blizu Milana. 
 
Asortiman uključuje tostere s hvataljkama, skočne i preklopne tostere, tračne tostere, 
kao i peći za bruschette, waffle makere te male peći za pizzu — pouzdano rješenje za 
svakodnevni rad u ugostiteljstvu.  
 



POMOĆNI UREĐAJI 

Pomoćni uređaji poput salamoreznica, miješalica, štapnih miksera i blendera ključni su za brzu i organiziranu 
pripremu u profesionalnoj kuhinji. 
 
Oni ubrzavaju rad, standardiziraju rezultate i osiguravaju ujednačenu kvalitetu uz pouzdanu primjenu u  
svakodnevnom intenzivnom korištenju.  



Kuhinjski roboti za kuhanje, miješanje, i ostale zadatke postali su nezamjenjivi uređaji u svakoj    profesionalnoj 
kuhinji. 

Sukladno budžetu i željenim potrebama možemo ponuditi: 
-HOTMIX PRO  GIAZ / EASY GIAZ 
-PACOJET  
-TAURUS ROWZER PLUS 

PROCESORI HRANE 

Sukladno budžetu i željenim potrebama možemo ponuditi: 
-HOTMIX PRO 
-ROBOT COUPE ROBOT COOK 
-HENDICHEF 
-TAURUS MYCOOK 

Profesionalni procesori smrznute hrane svojom popularnošću koja iz godine u godinu ne jenjava  imaju sve širi 
asortiman na tržištu. 



Kava, jedan od najčešćih proizvoda u ugostiteljstvu i jedini napitak koji se kuha, za kog trebamo biti         
odgovorni od početka do kraja. 
 
U sektoru aparata za kavu i popratne opreme surađujemo s renomiranim brendovima  kako bi  klijentima 
pružili idealnu kvalitetu za njihove potrebe. 
 
Proizvođači s kojima surađujemo su: 

• CIMBALI GROUP 

• DR COFFEE. 

LA CIMBALI svoju povijest bilježi od 1912. godine, a prvi aparati pod markom La Cimbali 
pojavljuju se već 1930. Tijekom desetljeća razvoja, Cimbali je postao jedan od vodećih 
svjetskih proizvođača aparata za kavu — kako tradicionalnih tako i potpuno  
automatskih. 
 
Model M200 predstavlja referentnu točku moderne espresso tehnologije, dok M40    
donosi pouzdan rad, stabilnu ekstrakciju i smanjenu potrošnju energije, čineći ga  
idealnim izborom za profesionalce koji traže kvalitetu, kontrolu i učinkovitost u  
svakodnevnom radu. 
 
Brend nudi širok spektar aparata — od kompaktnih modela za manje prostore do naprednih 
višegruppnih strojeva za specijalizirane kafiće — uz opcije poput Turbosteam automatskog 
pjenjenja mlijeka, smart-boiler upravljanja energijom i intuitivnih touch sučelja. Cimbali je 
izbor profesionalaca koji traže pouzdanost, konstantan kvalitetan espresso i dug vijek      
trajanja uređaja.  

APARATI ZA KAVU 

SLAYER predstavlja vrhunac umjetnosti pripreme espressa. Ručno izrađeni u Seattleu, 
Slayer aparati kombiniraju preciznu kontrolu protoka, jedinstveni dizajn i neusporedivu  
kvalitetu ekstrakcije. Omiljen među specialty kafićima, Slayer omogućava baristima potpunu 
kreativnost i savršen balans okusa u svakoj šalici. 
 
Ključna prednost: beskompromisna kvaliteta, ručna izrada i mogućnost finog podešavanja 
ekstrakcije za vrhunski espresso doživljaj.  

CASADIO je brend iz grupe Cimbali, poznat po pouzdanim, kompaktnim i pristupačnim  
aparatima za profesionalne ugostitelje. Njihovi modeli nude jednostavno upravljanje, brzu 
pripremu i stabilne performanse – idealno rješenje za kafiće, barove i restorane s visokim 
prometom. 
 
Ključna prednost: izdržljivost, jednostavnost upotrebe i omjer cijene i kvalitete uz podršku 
Cimbali tehnologije. 

DR.COFFEE predstavlja novu generaciju profesionalnih automatskih aparata koji spajaju 
preciznu tehnologiju i sofisticiran dizajn. Svaka komponenta razvijena je s ciljem postizanja 
savršene ravnoteže okusa i jednostavnosti korištenja, što čini Dr. Coffee idealnim rješenjem 
za hotele, restorane i poslovne prostore koji traže dosljednu kvalitetu bez kompromisa. 
 
Ključna prednost: spoj elegancije, tehnologije i pouzdanosti u potpuno automatiziranom 
aparatu za vrhunski espresso doživljaj. 



GRANDIMPIANTI je talijanski proizvođač profesionalne praoničke opreme koji svojim 
kapacitetima pokriva sve profile korisnika – od manjih objekata i apart hotela do velikih 
hotelskih i industrijskih praonica. 
 
Karakteriziraju ga robustne konstrukcije, dugotrajna pouzdanost i široka paleta  
strojeva koja obuhvaća profesionalne perilice, sušilice, sušilice s toplinskom  
pumpom, barijerne perilice. 
 
Oprema Grandimpianti dizajnirana je u srcu talijanskih Dolomita, s fokusom na  
energetsku učinkovitost, jednostavno održavanje i stabilne performanse u  
intenzivnom, svakodnevnom radu. 

PRANJE RUBLJA 

ELECTROLUX PROFESSIONAL nudi kompletna rješenja za profesionalno pranje  
rublja – perilice, sušilice i uređaje za finiširanje – dizajnirane za visoku učinkovitost,  
izdržljivost i jednostavno upravljanje. 
 
Pametne funkcije poput Automatic Savings, preciznog doziranja deterdženata i visokih 
centrifuga smanjuju potrošnju vode, energije i kemikalija, uz dosljedno vrhunske  
rezultate pranja. 
 
Clarus Vibe sučelje čini rad intuitivnim i brzim za osoblje, dok kvalitetna konstrukcija 
osigurava pouzdane performanse i dug vijek trajanja. 
Electrolux Professional je rješenje za održivije, ekonomičnije i sigurnije profesionalne 
praonice. 



Portugalski CUTIPOL sinonim je za ekstravaganciju. Pribor za jelo je toliko upečatljiv da 
pojedini ugostitelji za pojedina jela biraju Cutipol kao pribor koji može pratiti njihova jela. 
 
Dostupan u raznim linijama, s kombinacijama boja metalnog dijela od srebrnog, crnog, pre-
ko zlatnog i ružičasto zlatnog sve do bakrenih nijansi uz odabir boje drške (kod linija s    
drškama u boji) u raznim rasponima boja.  
 
Izuzetna kvaliteta koja će trajati godinama uz izgled koji nikoga neće ostaviti ravnodušnim. 
  

PRIBOR ZA JELO I STOLNI PRIBOR 

Odabir pribora za jelo često je izuzetno težak zadatak. Pribor za jelo predstavlja  posjetnicu 
svakog ugostiteljskog objekta.  
 
Odmjeriti dobro koji stil pribora odgovara  Vašem stilu hrane, od elegantnih linija, dobrog 
držanja u ruci i odmjerene težine, zadatak nije lak, ali uz pouzdane brendove kao što su 
ABERT i SALVINELLI, ne trebate imati glavobolju.  
 
Široka paleta proizvoda, jednostavan i prepoznatljiv stil, kao i dostupnost linija                
omogućavaju Vam bezbrižne nadopune godinama. 

Ništa ne govori više o stilu restorana kao što to govore sitni detalji. Mlinci za sol i papar, 
daske, košarice, sve su to sitni detalji koji puno znače za dojam o jednom restoranu, jer 
najmanji detalji čine veliku sliku o Vašoj pažnji. 

 
Detalji koji čine razliku nose 
oznake Medri, Leone, Bisetti i 
Tomgast. 



Tanjuri su, kao i čaše, detalj koji govori koliko je objektu stalo do iskustva gostiju.  
 
Izaberite tanjure koji govore o Vašem stilu i brizi za detalje uz dovoljnu čvrstoću i  
otpornost koja će izdržati  mnogobrojne servise. 

Visoke ili niske,? Za crveno ili bijelo vino? Možda za pjenušac? 
 
Čaše su neizostavne, ali ipak odabir prave čaše pokazuje koliko je ugostiteljskom objektu 
stalo do iskustva gostiju. 
 
Vrhunske čaše nikoga neće ostaviti ravnodušnim! 

PORCULAN I ČAŠE 



Kvalitetno kuhinjsko posuđe predstavlja elementarni alat svake profesionalne kuhinje.  
Dobar transfer topline, lako kuhanje, ali i lako čišćenje i dugi vijek trajanja čine nekoliko 
najvažnijih karakteristika koje samo posuđe treba zadovoljavati. 
 
Brendovi koje zastupamo u ovom segmentu su Cristel, Agnelli, WAS Germany, Risoli. 
 
Kod kuhinjskih noževa izuzetno je bitno da lijepo leže u ruci, da su uravnotežene mase i da 
rad njima ne umara. Lako oštrenje i održavanje oštrine posebno su važni elementi. 

KUHINJSKA I BARSKA OPREMA 

THE BARS—brend talijanskog proizvoođača World Group Srl obuhvaća vrhunsku opremu i 
dodatke za barove i barmene. 
 
Od shakera, jiggera, barskih sita, barskih čaša, žlica, sve do dash-bottlea, sprejeva, ali i  
barskih elemenata poput sklopivih barova, nosača boca i slično. 
 



Odabir kvalitetnih deterdženata i kemije izuzetno je bitan zbog higijene      
prostora ali i površina i predmeta koji se tretiraju. 
 
 
Pouzdani partneri su izuzetno važna karika u kvalitetnom finalnom  
rezultatu. 

Stolno rublje, ručnici, plahte i ostali artikli za restorane i hotele trebaju biti kvalitetni kako 
bi izdržali što više, a pri tome izgledali dobro kao i prvog dana. 
 
 
Naši partneri su Garnier-Thiebaut i Zollner. 

Odjeća ne čini čovjeka, ali u radu je potrebno uzeti u obzir nekoliko važnih stvari: 
 

•udobnost koja treba pratiti ljude kroz cijeli proces rada i dati dovoljno slobode u  
pokretima, pri tome dozvoliti da je dovoljno prozračna i od kvalitetnih materijala. 
 

•sigurnost na radu je faktor koji se često zaboravlja, ali radna odjeća treba čuvati  
djelatnike i od brojnih nezgoda na radu, opeklina i slično. 
 

•kvaliteta i robusnost znače da je moguće oprati pojedine komade odjeće mnogo puta, a 
da ta ista radna odjeća bude u istoj formi. 
 

•uniformnost—mnoga poduzeća žele da njihovi djelatnici budu uniformirani i da njihova 
odjeća bude jednaka. To je bitno zbog nabave, ali i održavanja. 

 

 
Naši partneri u ovom segmentu su CLEMENT DESIGN, GARY'S WORKWEAR, 
SKETCHERS FOOTWEAR, ALBATROS, PUMA SAFETY I SIGGI. 

HIGIJENA I TEKSTIL 



Vaš projekt u 11 koraka. 
 

 
 
1. SAVJETOVANJE 
Osluškujemo vašu ideju i predlažemo najbolja tehnološka i funkcionalna rješenja. Projekt 
usklađujemo s prostorom, stilom rada, kapacitetom, propisima i planiranim budžetom. 
 
2. PROJEKTIRANJE 
Svaki projekt oblikujemo individualno – od rasporeda opreme i instalacija (voda, struja, plin, 
ventilacija) do vizualizacije prostora i provjere izvedivosti. 
 
3. IZDRŽLJIVOST 
Koristimo kvalitetne čelične konstrukcije i isporučujemo opremu vodećih proizvođača za 
kuhanje, hlađenje, pranje i ventilaciju. 
 
4. SIGURNOST 
Projektiramo ergonomske radne tokove i raspored kako bismo smanjili rizik nezgoda i osigu-
rali siguran rad. 
 
5. HIGIJENA 
Radne površine, oprema i ventilacijski sustavi odabrani su tako da olakšaju čišćenje, sanita-
ciju i spriječe širenje neugodnih mirisa – u skladu s HACCP standardima. 
 
6. ODRŽIVOST 
Biramo rješenja s niskom potrošnjom energije i vode (indukcija, LED rasvjeta, optimizacija 
toplinskih zona, senzorska automatika). 
 
7. SUKLADNOST 
Svi projekti poštuju norme Gastronorm (EN 631 – DIN 66075) i zakonske standarde izdržlji-
vosti, otpornosti i zdravstvene sigurnosti. 
Sva oprema posjeduje CE certifikate. 
 
8. TEHNIČKA PODRŠKA 
Osiguravamo servis i rezervne dijelove na području Hrvatske i zemalja iz regije— brzo, 
dostupno i kontinuirano. 
 
9. JAMSTVO 
Preuzimamo odgovornost za projektiranje, montažu i ispravan rad cjelokupne opreme, uz 
provjerene protokole puštanja u pogon. 
 
10. BRENDOVI 
Radimo s renomiranim proizvođačima s dokazanim performansama i pouzdanom postpro-
dajnom podrškom. 
 
11. EDUKACIJA OSOBLJA 
Osposobljavamo osoblje za rad na uređajima i nudimo optimizaciju radnih procesa kako bi 
se postigla maksimalna učinkovitost i kvaliteta usluge. 

PROJEKTIRANJE I EDUKACIJE OSOBLJA 



Restorani  

Konoba Pelegrini, Šibenik  

Konoba Boba, Murter 

Restoran Agli Amici, Rovinj 

Restoran Nebo, Rijeka 

Restoran Boškinac, Novalja  

Restoran Tattva – klub Kalypso, Zrće, Novalja  

Restoran Zijavica, Mošćenička Draga  

Restoran Bevanda, Opatija  

Restoran Lešić Dimitri, Korčula  

Konoba Feral, Rijeka 

Zlatna školjka, Rijeka  

Trattoria Mandrać, Volosko  

Osteria Veranda, Volosko  

Pijat, Poreč 

Restoran Carmen, Dubrovnik  

Konoba Kali, Medveja  

Restoran Ružmarin, Opatija  

Restoran Bianco&Nero, Opatija  

Restoran Roko, Opatija  

Restoran Lumber, Opatija  

Luciano Restoran - San Canzian - Village & 
Hotel, Buje  

Restoran Laguna, Kamp Stupice, Pula  

Restoran Gonar, Supetarska Draga, Rab  

Restoran More, Supetarska Draga, Rab  

Restoran Biser Kandarola, Frkanj, Rab  

Bora Bar, Rovenska, Veli Lošinj  

Restoran Mol, Rovenska, Veli Lošinj  

Konoba Adio Mare, Korčula  

Restoran Kinkela, Bregi  

Velo kafe, Labin  

Restoran Due Fratelli, Labin  

Pizzeria Pineta, Labin  

La Vita Bistro & Street Food, Mošćenička Draga  

Konoba Žminjka, Žminj 

Oštarija Fortica, Kastav  

Restoran Tvrđava Knin, Knin  

Bistro Fran, Novi Vinodolski  

Bistro Vrtić, Novi Vinodolski  

Restoran Riva, Novalja  

Gileria, Sarajevo 

Burek-Bre, Beograd 

Restoran Roko, Bjelovar  

Restoran kamp Slamni, Klimno  

Hadria d.o.o., Kamp Omišalj  

Restoran Copacabana, Dubrovnik  

Valamar Restaurant hotel Zagreb, Poreč  

Hoteli  

Hilton Rijeka Costabella Resort and Spa, Rijeka  

Hotel Ambasador, Split 

Hotel Zonar, Zagreb 

Maistra Collection Grand Park Hotel, Rovinj  

Maistra Monte Mulini, Rovinj  

Maistra Hotel Lone, Rovinj  

Hotel Westin, Zagreb  

Hotel Parentium, Poreč  

Hotel Plavi, Poreč  

Hotel Istra, Poreč  

Hotel Molindrio, Poreč  

Hotel Park, Poreč  

Hotel Garden Istra, Umag  

TN Stella Maris, Umag  

Hotel Sol Aurora, Umag  

Hotel Melia Coral, Umag  

Valamar Collection Imperial Hotel, Rab  

Le Meridien Lav, Podstrana, Split  

Resort Crvena Luka,Biograd na Moru 

Hotel Continental, Rijeka  

Hotel Jadran, Rijeka  

Hotel Neboder, Rijeka  

Hotel Joel,Novalja  

Hotel Roxanich, Motovun  

Hotel La Loggia, Labin  

Hotel Fontana, Buzet  

Hotel Arbiana, Rab  

Hotel Cvita, Split  

San Canzian Village & Hotel, Buje  

Hotel Ikador, Opatija (Ika)  

Blue Waves Resort, Malinska  

 Lista referenci  

Slastičarnice i pekarnice 

Gradska kavana, Lovran  

Slastičarnica Mirže, Karlovac  

Brasserie On 7, Split  

AMI, Ogulin  

Loki, Jurdani, Matulji  

Adelie Bakerie, Split 

Hannes, Zlatibor 

 

Predškolske i školske ustanove i obrazovne insti-
tucije  

Obrtničko učilište Zagreb  

Ugostiteljska škola, Opatija  

Ugostiteljsko-turističko učilište Zagreb  

Medicinski fakultet, Rijeka  

Katolička osnovna škola Josip Pavlišić, Rijeka  

Dječji vrtić Tići, Vrsar-Orsera  

Dječji vrtić Hlojkica, Delnice  

Dječji vrtić Opatija, Opatija  

Dječji vrtić Planet Mašte, Rijeka  

Međunarodni dječji vrtić Adria, Opatija 

Veleučilište Aspira, Split/Zagreb  

Veleučilište PAR, Rijeka 

Studentski centar Rijeka  

Ostalo  

Hrvatski Kuharski Savez 

Buretić Bregi, Bregi (Matulji)  

Zigante tartufi d.o.o., Plovanija  

OPG Antolović Milan, Tinjan  

OPG Elizabeta Glotz, Nova Gradiška  

Pepefiš, Riba Dražin d.o.o., Kaštel Kambelovac  

Hug&Punch Coffee Barista Campus  

Chef d.o.o., Koprivnica  

Led d.o.o., Umag  

Lumbertrans d.o.o., Matulji  

DL Tehnologije, Kloštar Ivanić  

Radnički restoran – menza Cimos Buzet-Roč  

Mesnica Kuzma, Kastav  

Mesnica Boškarin, Rijeka  

Mesnica Jedretić, Mošćenička Draga  

Mesoprerada, Slatina  

Mac-Sport, Opatija  

Gradsko društvo Crvenog križa Opatija  

Omnes., Matulji  

Pekarna Pečjak, Zagreb  

Plodine d.d., Rijeka  

Proper d.o.o., Rijeka  

Rational Distribution, Bolzano  

Zadarska županija, Zadar  

Unilever Food Solutions, Zagreb  

Bowling City Split, Split  

 

Barovi  

Dark Volvo Bar, Divača  

Gin & Juice, Ljubljana  

Voodoo bar, Sisak 

Playa, Stella Maris, Umag 

Valamar Beach Bar Luna, Poreč  

Wine Bar Gospoja, Rijeka  

Kaiser Bar, Opatija  

Forest Pub, Jurdani  

Pinch, Pakoštane  

Caffe Bar Utopia, Mali Lošinj  

Plasica, Novalja  

Lorenco, Pag  

Tik-Tak, Opatija  

Vintage Bar, Rijeka  

Vivat Fina Vina Wine Bar, Zagreb  



 

 

ETEN d.o.o. 

Jurdani 98 

HR-51211 Matulji 

www.eten.hr 

 

Telefon +385 51 510 373 

E-mail info@eten.hr 


