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Wasserbad mit Wasser
und Luft, Ceranplatte,
Refrigerierte Becken,
kalte Vetrinen und
warme, bzw befeuchtete.



ELEGANCE

WASSERBAD
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Spezifisch studiert fur die Temperaturhalterung der warmen Erndhrung
intern der Behalter Gastronorm. Ideal fir Pasta,
gekochtes Fleisch, usw...

Modelle: 2, 3,4, 5,6 GN 1/1

Zubehérteile: zentraler Uberbau mit gebogenem Glas (doppel oder
einfach), illuminierende Verbauten, warmende Verbauten, frontaler Glas.

WASSERBAD TROCKEN

Ideale Solution im Falle es gabe keine Moglichkeit Wasser zu
verwenden. Ideal fir Reis- und Pastateller, usw...

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1

Zuberhorteile: zentraler Uberbau mit gebogenem Glas (doppel oder
einfach), illuminierende Verbauten, warmende Verbauten, frontaler
Glas.

WARME VETRINE BELUFTET UND BEFEUCHTET

Ideal fir die Ausfiihrung von warmen Tellern, bzw. Rezepte, die eine
befeuchtete Warmung benétigen. Ideal fir pasta, gekochtes Fleisch
und gekochtes Gemise, usw....

Bodenauflage mit Uberstruktur inklusiver halogener Lampen.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1

CERANPLATTE

Spezifisch fur die Ausstellung von warmen Tellern, wie zum Beispiel
Pizza, Kuchen, usw.. Dank der der Ceranplatte mit grosser Oberflache.

Modelle: 2, 3, 4 GN 1/1

Zubehorteile: zentrale Uberstruktur mit gebogenem Glas (doppel oder
einfach), illuminierende Verbauten, warmende Verbauten

und frontaler Glas.
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VENTILIERTES KUHLUNGSBECKEN

Ideal fur die Ausstellung von Getrénken,
Sandwiches, usw... Dank dem Fluss kalter Luft,
die eine optimale Bewahrung der Ernahrung, sowie
auch organoleptische Eigenschaften ermdglichen.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, mit/ohne Gruppe.
Zubehorteile: zentrale Uberstruktur mit gebogenem
Glas (doppel oder einfach), illuminierende
Verbauten und frontaler Glas..

VENTILIERTE KUHLPLATTE

Diese Losung ist speziell fur die Ausstellung von
kalter Ernahrung, wie zum Beispiel Salate, Desserts,
usw... Dank dem kalten Luftfluss, der eine optimale

Haltbarkeit der Nahrungsmittel und vor allem die
organoleptische Eigenschaften beibehalten.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, mit/ohne Gruppe.
Zubehérteile zentrale Uberstruktur mit gebogenem
Glas (doppel oder einfach), illuminierende Verbauten
und frontaler Glas..

BELUFTETE KUHLVETRINE
MIT ZWEI ZWISCHENBODEN

Ideal fir die Ausstellung von kalten
Nahrungsmitteln durch einem kalten Luftfluss, das
ein optimaler Umlauf der kalten Luft auch auf die
2 Zwischenbdden ermoglicht.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1 auf Becken, auf Platte,
in verschossener Version, baskulanten Fligelttiren
(clapet) oder Gardinen mit/ohne Gruppe.
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BELUFTETE KUHLVETRINE MIT DREI
ZWISCHENBODEN

ELEGANCE

Ideal fur die Ausstellung von
kalten Nahrungsmitteln durch
einem kalten Luftfluss, das ein
optimaler Umlauf der kalten Luft
auch auf die 3 Zwischenboden
ermoglicht.
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Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1

auf Becken, auf Platte,

in verschossener Version,
baskulanten Fligeltiren (clapet)
oder Gardinen mit/ohne Gruppe.

QUADRATE KUHLVETRINE MIT DREI
ZWISCHENBODEN

Ideal fur die Ausstellung von
kalten Nahrungsmitteln durch
einem kalten Luftfluss,

das ein optimaler Umlauf der
kalten Luft auch auf die 2
Zwischenboden ermoglicht.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1

auf Becken, auf Platte,

in verschossener Version,
baskulanten Flugeltiren (clapet)
oder Gardinen mit/ohne Gruppe.




Warme und

kalte Vetrinen,
Kiuhlungsbecken
und Platten.
Infinity: Wenn die
Einfachheit, sehr
recherchiert Ist,
dann wird es von
orossem Wert.




WARME BEFEUCHTETE UND BELUFTETE VETRINE

Speziell fir die Ausstellung von warmen Nahrungsmitteln, die eine
feuchte Erwarmung benétigen. Ideal fur Teller wie zum Beispiel
Pasta, gekochtes Fleisch, gekochtes Gemise, usw...llluminierung und
Erwarmung mit halogener Lampen.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1

WARME CERANVETRINE

Speziell fur die Ausstellung von warmen Nahrungsmitteln,
wie zum Beispiel Pizza, Kuchen, usw...dank der warmen Ceranplatte
mit breiter Oberflache.

Erwdrmung mit halogener Lampen.

Modelle: 2, 3, 4 GN 1/1

VENTILIERTER REFRIGERIERTER BECKEN

Ideal fiir die Ausstellung von Getrénken, Sandwiches, usw....
Dank dem kalten Luftfluss, der eine optimale Haltbarkeit der Nahrungsmittel
und vor allem die organoleptische Eigenschaften beibehalten.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, mit/ohne Gruppe.

Zubehorteile: zentrale Uberstruktur mit gebogenem Glas (doppel oder
einfach), illuminierende Verbauten und frontaler Glas...

VENTILIERTE REFRIGERIERTE ARBEITSPLATTE

Ideal fir die Ausstellung von kalten Nahrungsmitteln, wie z. B. Salate,
Desserts, usw....Dank dem kalten Luftfluss, der eine optimale Haltbarkeit der
Nahrungsmittel und vor allem die organoleptische Eigenschaften beibehalten.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, mit/ohne Gruppe.
Zubehbrteile: zentrale Uberstruktur mit gebogenem Glas (doppel oder
einfach), illuminierende Verbauten und frontaler Glas...
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REFRIGERIERTE VENTILIERTE VETRINE
MIT 2 ZWISCHENBODEN

Ideal flr die Ausstellung von
kalten Nahrungsmitteln. Dank
dem kalten Luftfluss, der

eine optimale Haltbarkeit der
Nahrungsmittel auch auf die zwei
Zwischenbdden erméglicht.

Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1

auf Becken, auf Platte,

in verschossener Version,
baskulanten Fltgeltlren (clapet)
oder Gardinen mit/ohne Gruppe.

REFRIGERIERTE VENTILIERTE VETRINE
MIT 3 ZWISCHENBODEN

Ideal fur die Ausstellung von
kalten Nahrungsmitteln. Dank
dem kalten Luftfluss, der

eine optimale Haltbarkeit der
Nahrungsmittel auch auf die zwei
Zwischenbdden ermoglicht

Modelle: 2, 3,4, 5 GN 1/1
auf Becken, auf Platte, in
verschlossener baskulanten
Flugeltiren (clapet) oder
Gardinen mit/ohne Gruppe.
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Vetrine GN 1/1 + 1/3
r In den Versionen warm
s befeuchtet, Vetroceran
: ? und refrigeriert befeuchtet
e | Nd ventiliert.
Mall: Elemente von
‘ hoherer Prestazion, sind
: = Ausdruck von einer
i . M \Orausgehenden
| SRR und hoherer Expression
— ausgebildet und weicher

N ccstellt durch einfache
und intuitive Steuerungen.
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WARME BEFEUCHTETE BELUFTETE
VETRINE

Diese Art von Vetrine ist geeignet fiir diejenigen,
die eine hohere Ausstellungskapazitat bendtigen.
Das durch eine erhohte Tiefe, die eine Bewahrung
von Behaltern GN 1/1 + 1/3 ermécht.

Ideal fur die Ausstellung von Erndhrung,

die eine befeuchtete Warme benétigen.
Illuminierung und Erwarmung

mit halogener Lampen.

Modelle: 3, 4, 5 GN 1/1+1/3

WARME CERANVETRINE

Ideal fur die Ausstellung von warmen
Nahrungsmitteln wie pizza, Kuchen, usw... dank
der weiten Oberflache der Ceranplatte.
Illuminierung und Erwarmung mit halogener
Lampen.

Modelle: 3, 4 GN 1/1+1/3

KALTE GELUFTETE VETRINE

Ideal fur die Ausstellung von kalten
Nahrungsmitteln durch bestimmten Luftfluss, der
eine optimale Rezirkulierung der kalten Luft im
inneren der Vetrine erméglicht.

Modelle: 3, 4, 5 GN 1/1+1/3 auf Becken, in
geschlosssener Version oder mit Gardine,
mit/ohne Gruppe.
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REFRIGERIERTE
QUADRATISCHE VETRINE
MIT 3 ZWISCHENBODEN

Diese Version ist vor allem fiir
Vetrinen, die an Wanden fixiert
werden, geeignet.

Ideal fur die Ausstellung

von Getrénken dank einem
bestimmten Luftfluss, der
eine optimale Rezirkulierung
der kalten Luft auch bei 3
Zwischenboden ermoglicht.

Modelle: 3, 4, 5 GN 1/1 auf
Becken, auf Arbeitsplatte, offen
mit Gardine, mit/ohne Gruppe.

RUNDE KALTE VETRINE MIT DREI
ZWISCHENBODEN

Diese Version ist vor allem fir
Vetrinen, die an Wanden fixiert
werden, geeignet.

Ideal fur die Ausstellung

von Getrénken dank einem
bestimmten Luftfluss, der eine
optimale Rezirkulierung der
kalten Luft auch auf den 3
Zwischenboden ermoglicht.

Modelle: 3, 4, 5 GN 1/1 auf
Becken, auf Arbeitsplatte, offen
mit Gardine, mit/ohne Gruppe.
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= \Wasserbad, Ceranplatte,
Arbeitsplatten und
statische refrigerierte
Becken, refrigerierte
Vetrinen.

Compact: Eine

orosse Auswahl der
Einbauelemente um alle
Anfragen der modernen
Ristoration

ZU befriedigen.



WASSERBAD

Spezifisch fur die Bewahrung warmer Lebensmitteln intern
der Gastronormbehaltern. Ideal fir Teller wie Pasta, gekochets

Fleisch, usw...
Modelle: 2, 3, 4, 5, 6 GN 1/1

Zubehorteile: Zentrale Gberstruktur mit gebojenem Glas (doppel oder
einfach), illuminierende Verbauten und frontales Glas.

CERANPLATTE

Spezifisch fur die Ausstellung von warmen Nahrungsmitteln, wie Pizza,
Kuchen, etc... dank der Ceranplatte und deren weiten Oberflache.

Modelle: 2, 3, 4 GN 1/1
Zubehdrteile: obere zentrale Struktur mit Krimmung und
entweder einfaches oder Doppelglas, Illuminiurungelemente,

Warmungselemente, frontales.

REFRIEGERIERUNGSBECKEN

Statisches Refrigerierungsbecken studiert fir die Bewahrung der kalten
Lebensmitteln intern der Gastronormbehalter. Ideal fiir die Ausstellung

von Getrénken, Gemdise, usw...

Modelle: 2, 3, 4, 5, 6 GN 1/1, mit/ohne Gruppe.
Zubehorteile: obere zentrale Struktur mit krummen Glas (doppel oder

einfac), illuminierendes Element, frontales Glas.

REFRIEGERIERUNGSPLATTE

Statisches refrigerierende Platte fir die Ausstellung von kalten
Lebensmitteln. Ideal fir Eingangsteller, Desserts, usw...

Modelle: 2, 3, 4, 5, 6 GN 1/1, mit/ohne Gruppe
Zubehorteile: obere zentrale Struktur mit krummen Glas (doppel oder

einfac), illuminierendes Element, frontales Glas.
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COMPACT

w
N

EINGEBAUTE VETRINE

Ideal fur die Ausstelung

von kalten Lebensmitteln

wie Eingangsteller, Dessers,
Getranke, usw... Die Vetrine
ist ventiliert und ermoglicht
eine bessere Aufbewahrung der
Nahrungsmitteln.

Modelle: 3, 4 GN 1/1 auf Becken,

auf Platte, mit Fllgeltire (nach
oben=Clapet), mit/ohne Gruppe.

ALLEINSTEHENDE VETRINE

Ideal fur die Ausstellung von
kalten Lebensmitteln wie
Eingangsteller, Desserts, usw...
Die Vetrine ist geltftet fir eine
bessere Aufbewahrung der
Nahrungsmittel.

Modelle: 3, 4 GN 1/1 mit/ohne
unterer Platte, mit Clapet.
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COOK-IN

Elemente fur die
Gas und elektrische
Kochmoglichkelt,
Pastakocher, Fritteuse,
Fry Top.
Cook in: Viele neue
Modelle um allen die
Moglichkelt zu geben,
auch in der eignenen
I Kliche, den eigenen
B Style zu finden.



COOK-IN

GASKUCHEN

w
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Die einzelnen Brener sind in Roheisen realisiert, die Anbrennung ist
mit Pilotflamme: das System ist durch Sicherheitshéhne gesteuert, mit
progressiver Regulierung der geleisteten Kraft.

ELEKTRISCHE GITTER MIT WASSER

Sind spezifisch zum kochen Nahrungsmitteln, die einen konstanten
und korrekten Feuchtigkeitsgrad bendétigen.
Widerstandsblockierung klappbar um die Reinigung des Beckens zu
ermoglichen.

PASTAKOCHER

Die Becken um Pasta zu kochen sind so gestempelt, dass die maximale
Hygiene garantiert wird, die Realisierung is in Inox 316, und die Dauer
auf Zeit ist dadurch garantiert.

FRITTEUSE

Die gedruckten Becken ermoglichen eine einfache und schnelle
Reinigung. Eine grosse kalte Zone ermoglicht dass die Frittierreste nicht
im Zyklus des warmen Ols geraten. Dadurch bewahrt sich auch

das Ol langer.
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