DROP-IN AND SELFS MINI-IMAGE
FRESH&HOT FOOD

HUPFER SPECIALISTE DE LA LOGISTIQUE EN RESTAURATION

HUPFER



Hupfer est synonyme de produits de
qualité mais également de soutien et de
conseil pour assister le client dans les choix
permettant de déterminer sa réussite.

Hupfer ist ein erfahrenes, kompetentes und
professionelles Unternehmen. Hupfer steht
fur hochwertige Produkte doch auch fir
Unterstltzung und Beratung des Kunden
bei den Entscheidungen, die seinen Erfolg
maBgeblich beeinflussen werden.
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Le produit d’une entreprise nait

de I'expérience et de sa capacité a
comprendre les besoins des clients
et leur évolution. Hupfer concgoit
ses produits avec ses clients,

en écoutant leurs besoins et leurs
ambitions.

Das Produkt eines Unternehmens
entspringt der Erfahrung und seiner
Fahigkeit, die Bedlrfnisse der Kunden
und ihre Weiterentwicklung zu verstehen.
Hupfer projektiert ihre Produkte zusammen
mit ihren Kunden, deren Bedurfnisse und
Bestrebungen sie sich zu Herzen nimmt.




HUPFER SPECIALISTE DE LA LOGISTIQUE EN RESTAURATION

HUPFER |
DE LA VALEUR AJOUTEE POUR LE RESTAURANT

MEHRWERT FUR DIE GASTRONOMIE
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Hupfer est attentive aux aspects Hupfer propose des solutions capables

conceptuels et productifs ayant un de répondre aux besoins de chaque client

impact sur I’environnement et congoit des et de simplifier le travail des utilisateurs.

dispositifs a basse consommation produits Leur aspect esthétique et la versatilité

selon des technologies respectueuses de de leur modularité en font des appareils

I’environnement. facilement intégrables dans n’importe
quel espace.

Hupfer achtet auf die Aspekte von Projekt

und Produktion, die Auswirkungen auf Hupfer bietet Lésungen, die in der Lage
die Umwelt haben und schafft Gerate mit sind, den Anforderungen aller Kunden
niedrigem Energieverbrauch, die anhand gerecht zu werden und denjenigen,

von umweltfreundlichen Technologien die sie verwenden, die Arbeit erleichtern.
hergestellt werden. Durch die Sorgfalt in der Asthetik und

die Vielseitigkeit der Zusammenstellung
lassen sie sich mihelos in jede Umgebung
einfligen.



La ligne Drop-In propose
des fonctions chaud/froid
complétes, avec des bacs

et des plans moulés, des

superstructures en verre
avec éclairage chaud
ou froid. Les éléments
peuvent étre installés
dans n’importe quel
contexte et s’integrent
facilement pour les
types de matériaux.

Les solutions DROP IN

Hupfer, juste ce qu’il faut

pour réaliser vos idées.

Die Linie Drop-In ist
sowohl fir die warme als
auch fir die kalte Kiiche
ausgelegt und verfuigt
Giber Formbehalter und
-Flachen und Aufséatze
aus Glas mit warmer oder
kalter Beleuchtung.

Sie kénnen in allen
Einrichtungsumgebungen
installiert werden und
passen perfekt zu allen
Materialien.
Drop-In-Lésungen von
Hupfer, alles was Sie
brauchen, um lhre Ideen
umzusetzen.




DROP-IN

TECHNOLOGIE UND DESIGN IM DIENSTE DES PUBLIKUMS

Die Linie Drop-In von Hupfer wurde darauf
ausgelegt, in Einrichtungssysteme besonderer
asthetischer Wirkung eingefugt zu werden, da es
immer wichtiger wird, die hervorragende Qualitat
der Ausstattung mit einem avantgardistischen
und personlich gestalteten Design abzustimmen.
Lebensmittel sind immer auch eine Frage des
ersten Eindrucks. So wie die Présentation eines
Gerichts fur den Chef ausschlaggebend ist, so
ist Drop-In Hupfer eine Vitrine der Exzellenz, die
Ihnen zu Diensten steht.













®

PLANS ET BACS REFRIGERES T THEKEN UND GEKUHLTE WANNE T DROP-IN

DROP-IN* |
MAINTENIR LA TEMPERATURE
POUR UN SERVICE DE QUALITE

DIE TEMPERATUR HALTEN, UM QUALITAT ZU SERVIEREN

Les plans et les bacs réfrigérés de la gamme Hupfer permettent de maintenir la bonne température pour servir des
produits toujours frais a vos clients. Plan en acier ou granit, bac statique ou ventilé, la bonne température pour garantir la
satisfaction de vos clients.

Die gekuhlten Theken und Wanne des Drop-In Linie Hupfer halten Ihr Produkt bei der richtigen Temperatur, um es Ihren
Kunden stets frisch zu servieren.“Stahl-oder Granitplatte, statische oder bellftete Wanne; die richtige Temperatur, um die
Zufriedenheit lhrer Kunden zu sichern.”
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VITRINES REFRIGEREES KUHLVITRINEN DROP-IN DROP-IN

DROP-IN* A
CONSERVER LA FRAICHEUR EN
VALORISANT LE CONTENU

DIE FRISCHE ERHALTEN UND DEN INHALT ZUR GELTUNG BRINGEN

La gamme de vitrines réfrigérées Drop In propose des Das Angebot an Drop-In-Kuhlvitrinen von Hupfer umfasst
configurations garantissant une excellente visibilité des Auslegungen, die eine hervorragende Sichtbarkeit der
aliments, tout en s’adaptant aux besoins fonctionnels. Lebensmittel garantieren und gleichzeitig Ihre Ansprtiche

Fermées, ouvertes ou murales, votre produit sera toujours an die ZweckmaBigkeit bertcksichtigen. Geschlossen,

au premier plan prét a étre degusteé par vos clients, d’abord  offen oder in der Wandausflihrung steht Ihr Produkt immer

avec les yeux, puis avec la bouche. im Vordergrund, um von lhren Géasten zuerst mit den
Augen und dann mit dem Gaumen gekostet zu werden.
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BAC BAIN-MARIE ET PLAN VITROCERAMIQUE BANMARIEBEHALTER UND GLASKERAMIKOBERFLACHE DROP-IN

DROP-IN*
LACCUEIL EST LA « CHALEUR »
PAR EXCELLENCE

"GASTFREUNDSCHAFT IST ""WARME"" PAR EXCELLENCE"

Des aliments comme s’ils venaient juste de Gerichte, die gerade erst aus der Kiiche zu kommen scheinen,
sortir de la cuisine grace a leur conservation weil sie warm und duftend bleiben.“Bainmariewannen oder

au chaud et au maintien de leurs parfums. trockene, statische oder bellftete warme Wannen,

Bacs a bain-marie ou bacs chauds secs Warmbhalteflachen aus gehartetem Glas; Im Produktangebot
statiques ou ventilés, plan de maintien de Hupfer finden Sie stets die am besten geeignete Ldsung,

la température en verre trempé, la gamme um Ihr Produkt zur Geltung zu bringen.” Gerichte, die wie gerade
HUPFER propose toujours la solution la eben vom Chef zubereitet serviert werden.

plus adaptée pour valoriser vos produits.
Des aliments servis comme si le Chef
venait juste de les cuisiner.
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Cuve pour bain-marie
Bainmariewannen

Cuve chaude séche ventilée
Bellfteter Wannen mit trockener Warme

Vitrine réfrigérée ventilée a 3 niveaux,
avec cuve réfrigérée ventilée
Beluftete Kuhlvitrine mit drei Niveau
mit bellfteter Kiihlwanne

Cuve réfrigérée statique
Statischer Kiihlwanne

Plan chaud
Warmbhalteflache

Plan réfrigéré statique
Statische gekiihlte Flache




D RO P_ I N x DECOUVREZ LA GAMME ENTDECKEN SIE DAS PRODUKTANGEBOT >

LA BONNE
CONSERVATION DES
ALIMENTS PERMET
D'AMELIORER LEUR
QUALITE DURANT
LEUR CONSOMMATION

DIE KORREKTE KONSERVIERUNG
VON LEBENSMITTELN STEIGERT IHRE
QUALITAT BEIM VERZEHR
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01*
BAIN-MARIE
BAINMARIE

Bac pour bain-marie pour la présentation d’aliments
chauds. Bac a bords arrondis de 230 mm de profondeur
pour récipients Gastro 2, 3, 4 et 5 GN 1/1

Bainmariebehélter zum Ausstellen von warmen
Lebensmitteln. Behélter mit abgerundeten Randern
mit 230 mm Tiefe, flr Einsatze 2, 3, 4 und 5 GN 1/1

AISI 304

Fabrication en acier inox

02*

BAC CHAUD SEC ET SEC VENTILE
TROCKENE WARME UND TROCKENE
BELUFTETE WANNE

Congu pour la présentation d’aliments chauds en absence
d’eau. Statique ou ventilé selon les besoins. Bac a bords
arrondis de 230 mm de profondeur pour récipients Gastro
2,3,4et5GN 1/

Ausgelegt zum Ausstellen von warmen Lebensmitteln,
wenn lhnen kein Wasser zur Verfigung steht.

Je nach Bedarf statisch oder belliftet.Behalter mit
abgerundeten Randern mit 230 mm Tiefe, flr Einsatze
2,3,4und 5GN 1/1

AlSI 304

Fabrication en acier inox

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +30°+90° C

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +30°+90° C

Betriebstemperatur Betriebstemperatur

Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318 Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318
Abmessungen Abmessungen

Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz
Versorgung Versorgung

Eclairage chauffant de série

Eclairage chauffant de série

SerienméBig warmende Beleuchtung

Commandes intégrées dans la superstructure

SerienmaBig warmende Beleuchtung

Commandes intégrées dans la superstructure

In den Aufsatz integrierte Schalter

En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiene

In den Aufsatz integrierte Schalter

En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiene

Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas

Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas



03*
PLAN DE MAINTIEN
WARMHALTEFLACHE

Adapté a I'exposition des aliments chauds tels que
les pizzas, les quiches et les pains proposés sur le
vaste présentoir en verre trempé.

Bac a bords arrondis de 230 mm de profondeur
pour récipients Gastro 2, 3, 4 et 5 GN 1/1

Geeignet zum Ausstellen von warmen Lebensmitteln
wie Pizza, GemUsekuchen und Fladen, die auf der
groBzligigen Ausstellflache aus gehartetem Glas
Platz finden. Behalter mit abgerundeten Randern
mit 230 mm Tiefe flr Einsétze 2, 3, 4 und 5 GN 1/1

AlISI 304

Fabrication en acier inox

04% ,

BAC NEUTRE ISOLE
ISOLIERTER NEUTRALER
BEHALTER

Bac neutre isolé pour gastro 2, 3, 4, 5
bacs GN 1/1 ou lit de glace.

Isolierter neutraler Behalter fur 2, 3, 4, 5
Becken GN 1/1 oder flir Eisbett.

AISI 304

Fabrication en acier inox

Hergestellt aus Edelstahl

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +30°+90° C Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318
Betriebstemperatur Abmessungen

Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318 Superstructure avec élément d’éclairage

Abmessungen Aufsatz mit Beleuchtungselement

Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiene
Versorgung Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas

Eclairage chauffant de série
SerienméBig warmende Beleuchtung

Commandes intégrées dans la superstructure
In den Aufsatz integrierte Schalter

En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiene
Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas
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05* r r r
BAC REFRIGERE STATIQUE
GEKUHLTER STATISCHER WANNE

Ce type de solution est adapté a la présentation
d’aliments froids et boissons en bouteille.
Modeéles: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, avec/sans groupe.

Diese Art Losung eignet sich zum Ausstellen von
kalten Lebensmitteln und Getranken in Flaschen.
Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, mit/ohne Aggregat.

AlSI 304

Fabrication en acier inox

06* i r r
PLAN REFRIGERE
GEKUHLTES OBERFLACHE

Ce type de solution est adapté a la présentation
d’aliments froids tels que les salades et les desserts.
Modeéles: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, avec/sans groupe

Diese Art L&sung eignet sich zum Ausstellen von kalten
Gerichten wie Salaten und Desserts.
Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, mit/ohne Aggregat.

AlSI 304

Fabrication en acier inox

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +2°+8° C

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +2°+8° C

Betriebstemperatur Betriebstemperatur

Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318 Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318
Abmessungen Abmessungen

Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz
Versorgung Versorgung

Commandes intégrées dans la superstructure

Commandes intégrées dans la superstructure

In den Aufsatz integrierte Schalter

En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiéne

In den Aufsatz integrierte Schalter

En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiéne

Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas

Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas



07* r r r r
BAC REFRIGERE VENTILE
BELUFTETER WANNE

Idéal pour la présentation de boissons, sandwiches,
desserts, etc. Modeéles: 2, 3, 4, 5 GN 1/1, avec/sans
groupe.

|deal zum Ausstellen von Getranken, Sandwiches,
Dessert, etc. Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1,
mit/ohne Aggregat.

AlSI 304

Fabrication en acier inox

08* r r r r
VITRINE REFRIGEREE VENTILEE
GEKUHLTE THEKE

|déal pour la présentation des aliments froids.

LLa ventilation forcée permet une circulation optimale de
I'air froid sur les deux étageres de la vitrine.

Modeles: 2, 3, 4, 5 GN 1/1 sur bac, sur étagere, en
version fermée, a volets ou stores, avec/sans groupe.

Ideal zum Ausstellen von kalten Lebensmitteln.

Die kontrollierte BelUftung gestattet eine hervorragende
Zirkulation der Kaltluft auch auf den beiden Einlegebdden
der Vitrine. Modelle: 2, 3, 4, 5 GN 1/1 auf der Wanne, auf
der Oberflache, in geschlossener Ausfliihrung, mit Klappe
oder Vorhang, mit und ohne Aggregat.

AlISI 304

Fabrication en acier inox

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +2°+8° C

Hergestellt aus Edelstahl

Température de fonctionnement +2°+8° C

Betriebstemperatur Betriebstemperatur

Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318 Dimensions 770/1095/1420/1745x640x318
Abmessungen Abmessungen

Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz
Versorgung Versorgung

Commandes intégrées dans la superstructure

Eclairage chauffant de série

In den Aufsatz integrierte Schalter

En option: également disponible sans superstructure, verre d’hygiene

SerienmaBig warmende Beleuchtung

Commandes intégrées dans la vitrine

Optionen: Auch ohne Aufsatz, Trennglas

In die Vitrine integrierte Schalter
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Les éléments de la

ligne Self-Service sont
extrémement ergonomiques

et flexibles en fonction de la
composition et de I'usage
requis. Les plans en acier
réunis par leur dessus de 1,5
mm d’épaisseur, les solutions
en pont, ouvertes ou avec
réserve chaude ou froide, les
éléments complémentaires, les
rails de glissement de plateaux
et les superstructures, ou
encore I’éclairage chaud ou
froid sont autant d’éléments
capables de répondre
spécifiquement a vos besoins.

Die Elemente der
Selbstbedienungslinie sind
hinsichtlich der gewiinschten
Modularitat und Funktion
extrem ergonomisch und
flexibel ausgelegt. Die
Stahlplatten mit Endverbindung
mit 1,5 mm Stéarke, die
Briickenlésungen, die offen
oder fiir Kiihlung oder
Warmhalten ausgelegt werden
koénnen, die erganzenden
Einheiten, die Tablettrutschen
und die Aufséatze, die warme
oder kalte Beleuchtung

sind alles, was Sie fir Ihre
spezifischen und personlichen
Arbeitsanforderungen
brauchen.




SELF-SERVICE FRESH & HOT FOOD

LIGNES MINI-IMAGE*

SELF-SERVICE*
COMPLET, ERGONOMIQUE
PERSONNALISABLE.

VIELSEITIG, ERGONOMISCH, ANPASSUNGSFAHIG!

Les lignes self-service MINI-IMAGE sont caractérisées Die Selbstbedienungslinien MINI-IMAGE zeichnen sich
par un design soigné et sont entierement fabriquées durch ein duBerst essentielles und gepflegtes Design
en acier inoxydable AlSI 304. De nombreux éléments aus und sind vollstandig aus Edelstahl (AISI 304)
modulaires permettent une grande flexibilité de hergestellt. Zahlreiche modulare Elemente ermdglichen
conception afin de répondre a tous vos besoins eine groBe Auslegungsvielfalt, um allen Raum-
d’espace et de service. Les panneaux avant, pouvant und Serviceanforderungen gerecht zu werden. Die
étre réalisés dans n’importe quel type de matériau, Frontpaneele kdnnen aus allen beliebigen Materialien
permettent une personnalisation capable de répondre hergestellt und ganz nach den Wiinschen des Kunden
a tous les besoins. Les plans arrondis de 1,5 cm gestaltet werden. Die abgerundeten Béden mit einer
d’épaisseur sont réunis par le haut pour permettre la Starke von 1,5 mm sind Ende an Ende verbunden, so
continuité du plan de travail et garantir une hygiéne dass eine Kontinuitat der Arbeitsflache geschaffen und

parfaite et complete. eine perfekte und umfassende Hygiene garantiert wird.
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Superstructures a 1 ou
2 niveaux avec verre
d’hygiéne et éclairage.
Rails de glissement

de plateaux en tubes,
rabattables, fabriqués
en acier inox ou dans
le matériau de votre
choix.

Aufsatz mit einer

oder zwei Niveau mit
Hustenschutzglas und
Beleuchtung.

Klappbare Rohr-
Tablettrutschen, aus
Stahlblech oder aus dem
von lhnen bevorzugten
Material.



®

BAIN-MARIE ET PLANS DE MAINTIEN DE LA TEMPERATURE BAINMARIE UND WARMHALTEOBERFLACHEN SELF-SERVICE

SELF-SERVICE*

LOEIL OPTE POUR LE LE PLAT ‘
LAPPAREIL EN GARANTIT LA QUALITE

DIE AUGEN WAHLEN DAS GERICHT, DAS GERAT GARANTIERT SEINE QUALITAT

Les éléments chauds et les plans de maintien de

la température de la gamme Self-service Hupfer
mettront vos produits en valeur et vous permettront
de les servir toujours chauds a vos clients. Avec les
éléments Self-service Hupfer vous saurez satisfaire la
vue de vos clients tout en mettant vos plats en valeur.

Die warmen Einheiten und Warmhalteoberflachen
der Selbstbedienungsreihen Hupfer bringen lhr
Produkt zur Geltung und ermoglichen es lhnen, es
Ihren Kunden immer warm zu servieren. Mit den
Selbstbedienungseinrichtungen von Hupfer bieten
Sie Ihren Kunden einen Augenschmaus und werten
Ihre Gerichte auf.
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®

BACS ET PLANS REFRIGERES SELF-SERVICE GEKUHLTE WANNE UND OBERFLACHEN SELBSTBEDIENUNG

SELF-SERVICE* -
FRAICHEUR GARANTIE GRACE A
DES TEMPERATURES CONTROLEES

GARANTIERTE FRISCHE DURCH KONTROLLIERTE TEMPERATUREN

Les éléments de bacs et plans réfrigérés Hupfer sont équipés d’un systeme de commande numérique de la température
(de 2° a 8° O), tres efficace et réglable en fonction des besoins spécifiques. Les plans réfrigérés entierement en acier inox
AlSI 304 sont disponibles dans des profondeurs de 700 et 830 mm, avec solutions ouvertes ou armoire réfrigérée, pour
répondre aux environnements opérationnels de self-service les plus avancés.

Die Wanne-und Kuhloberflachenelemente Hupfer sind mit einer &uBerst prazisen digitalen Temperatursteuerung
(+ 2° bis + 8° C) ausgestattet, die nach den jeweiligen Anforderungen reguliert werden kann. Die vollkommen aus
Edelstahl AISI 304 hergestellten gekUhlten Oberplatten sind mit einer Tiefe von 700 und 830 mm erhéaltlich.

Als offene Losung oder mit Unterstiitzung eines gekihlten Schranks werden Sie den Ansprichen der
avantgardistischsten Selbstbedienungseinrichtungen gerecht.
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VITRINES REFRIGEREES GEKUHLTE VITRINEN SELF-SERVICE

SELF-SERVICE*
COURBES OU LINEAIRES,
PAS SEULEMENT POUR SE
DEMARQUER

KURVIG ODER LINEAR, NICHT NUR UM AUFZUFALLEN

Les vitrines réfrigérées Self-service sont disponibles en deux
versions, carrées et rondes, dans I'objectif unique de maintenir
le produit a la bonne température et le rendre appétissant pour le
client. Les éléments avec vitrine peuvent disposer du bac ou du
plan réfrigéré, le compartiment sous-jacent ouvert ou réfrigére,
ou avec une solution en pont. Ronde ou carrée, la vitrine offre
toujours une visibilité maximum du produit.

Die gekuhlten Selbstbedienungsvitrinen sind in zwei Ausfihrungen
erhaltlich: quadratisch oder rund. Das einzige Ziel ist es, die
Produkte bei der richtigen Temperatur zu halten und zu garantieren,
das sie fur das Publikum appetitlich erscheinen. Die Elemente

mit Vitrine kdnnen mit Wanne oder mit gekuhlter Oberflache
ausgestattet sein, bei darunter liegendem offenen oder gekuhltem
Stauraum oder auch als Brlickenlosung. Rund oder quadratisch
bietet diese Vitrine stets beste Sicht auf das ausgestellte Produkt.
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Elément caisse SX avec protection
Linkes Kassenelement mit Schutz

Elément neutre avec compartiment ouvert
Neutrales offenes Element

Elément vitrine réfrigérée avec plan
réfrigéré sur armoire réfrigéré
Kdihlvitrinenelement mit Kaltoberflache
auf gekihltem Schrank

Elément bain-marie sur armoire
Bainmarieelement auf Schrank

Elément avec plan chaud
Element mit Warmhalteflache

Elément bain-marie sur armoire
Bainmarie unit on cupboard

Elément neutre avec compartiment ouvert
Neutrales offenes Element

Elément porte-plateaux, couverts et pain
Tablett-, Besteck- und Brotschranspender




S E LF_SE RV|C E* DECOUVREZ LA GAMME ENTDECKEN SIE DAS PRODUKTANGEBOT >

LORGANISATION POUR
UN SERVICE IMBATTABLE

ORGANISATION GARANTIE
UNSCHLAGBAREN SERVICE

38139



0%
ELEMENTS NEUTRES
NEUTRAL

Eléments neutres ouverts, en pont avec armoire neutre
ou chaude. Dimensions 2, 3, 4 et 5 GN 1/1

Neutrale offene Elemente, Brickenldsung mit
neutralem oder Warmeschrank.
Abmessungen 2, 3, 4 und 5 GN 1/1

02*
BAIN-MARIE / CHAUD SEC
BAINMARIE / TROCKENE WARME

Eléments bain-marie et chaud sec ouvert

Solutions en pont, ouvertes et avec armoire chaude.
Dimensions 2, 3, 4, 5 et 6 GN 1/1

Disponible dans les profondeurs 700 et 830

Offene Bainmarielemente und trockene Warme,
Bruckenldsungen, offen und mit Warmeschrank.
Abmessungen 2, 3, 4, 5 und 6 GN 1/1
Erhaltlich in den Tiefen 700 und 830

Fabrication en acier inox AISI 304 Fabrication en acier inox AISI 304
Hergestellt aus Edelstahl Hergestellt aus Edelstahl

Plan en acier inox AISI 304 épaisseur 1,5 mm Plan en acier inox AISI 304 épaisseur 1,5 mm
Oberplatte aus Edelstahl AISI 304 Starke Oberplatte aus Edelstahl AISI 304 Starke

Avec panneau frontal en acier inox Avec panneau frontal en acier inox

Komplett mit Edelstahlfrontplatte Komplett mit Edelstahlfrontplatte

Disponible dans les profondeurs 700 /830 Température de fonctionnement +30°+90° C

Erhaltlich in den Tiefen Betriebstemperatur
Accessoires sur demande : rails de glissement de plateaux, Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz
superstructures, éclairage / Zubehdr auf Wunsch: Tablettrutschen, \ersorgung

Aufsétze, Beleuchtung

Accessoires sur demande : rails de glissement de plateaux,
superstructures, éclairage / Zubehor auf Wunsch: Tablettrutschen,
Aufsétze, Beleuchtung




03* ‘
PLANS DE MAINTIEN A
TEMPERATURE (CHAUDS)
WARMHALTEFLACHEN

Eléments avec plan chaud en verre trempé.
Solutions en pont, ouvertes et avec armoire chaude.
Dimensions 2, 3, 4, 5 et 6 GN 1/1

Disponible dans les profondeurs 700 et 830

Elemente mit warmer Flache aus gehéartetem Glas.
Abmessungen 2, 3, 4, 5und 6 GN 1/1
Erhaltlich in den Tiefen 700 und 830

04* r 14 r
BACS ET PLANS REFRIGERES
GEKUHLTE BEHALTER UND FLACHEN

Eléments avec bac et plan réfrigéré.

Solutions en pont, ouvertes avec armoire réfrigérée.
Dimensions 2, 3, 4, 5 et 6 GN 1/1

Disponible dans les profondeurs 700 et 830

Elemente mit Wannen und gekuhlter Oberflache.
Brickenldsungen, offen und mit gekudhltem Schrank.
Abmessungen 2, 3, 4, 5 und 6 GN 1/1

Erhaltlich in den Tiefen 700 und 830

Fabrication en acier inox AISI 304

Fabrication en acier inox AlSI 304

Hergestellt aus Edelstanl

Plan en acier inox AISI 304 épaisseur 1,5 mm

Hergestellt aus Edelstahl

Plan en acier inox AISI 304 épaisseur 1,5 mm

Oberplatte aus Edelstahl AISI 304 Starke

Avec panneau frontal en acier inox

Oberplatte aus Edelstahl AISI 304 Stérke

Avec panneau frontal en acier inox

Komplett mit Edelstahifrontplatte

Komplett mit Edelstahlfrontplatte

Température de fonctionnement +30°+90° C Température de fonctionnement +2°+8° C
Betriebstemperatur Betriebstemperatur

Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz Commande numérique de la température

Versorgung Digitale Temperatursteuerung

Accessoires sur demande : rails de glissement de plateaux, Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz
superstructures, éclairage / Zubehdr auf Wunsch: Tablettrutschen, Versorgung

Aufsétze, Beleuchtung

Accessoires sur demande : rails de glissement de plateaux,
superstructures, éclairage / Zubehor auf Wunsch: Tablettrutschen,
Aufsatze, Beleuchtung
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05* r r r
VITRINE REFRIGEREE
GEKUHLTE VITRINEN

Vitrines cubiques a 2 et 3 niveaux, vitrines rondes a 2
niveaux. Dimensions 3, 4, 5 et 6 GN 1/1
Disponible dans les profondeurs 700 et 830.

Kubische Vitrinen mit 2 und 3 Niveau, runde Vitrinen mit
zwei Niveau. Abmessungen 3, 4, 5 und 6 GN 1/1
Erhaltlich in den Tiefen 700 und 830.

06*
CAISSES / ELEMENTS COMPLEMENTAIRES
KASSEN / ERGANZENDE ELEMENTE

Caisses, éléments d’angle a 45 et 90°.

Eléments de continuité de la facade, éléments d’insertion
de chariots et éléments de cuisson.

Disponible dans les profondeurs 700 et 830.

Kassen, 45°- und 90°-Eckelemente.

Seitliche Anschlusselemente, Elemente zum Einfligen
von Wagen und Kochelementen.

Erhaltlich in den Tiefen 700 und 830.

Fabrication en acier inox AISI 304 Fabrication en acier inox AISI 304
Hergestellt aus Edelstahl Hergestellt aus Edelstahl

Plan en acier inox AISI 304 épaisseur 1,5 mm Avec panneau frontal en acier inox

Oberplatte aus Edelstahl AISI 304 Starke Komplett mit Edelstahlfrontplatte

Avec panneau frontal en acier inox

Komplett mit Edelstahlfrontplatte

Température de fonctionnement +2°+8° C

Betriebstemperatur

Commande numérique de la température

Digitale Temperatursteuerung

Eclairage & LED de la vitrine

Vitrinen-Ledbeleuchtung

Alimentation 230V/50Hz - 110V/60 Hz

Versorgung

Accessoires sur demande: rails de glissement de plateaux,

superstructures, éclairage / Zubehor auf Wunsch: Tablettrutschen,
Aufsatze, Beleuchtung

»



Q7#*

SUPERSTRUCTURES / RAILS DE
GLISSEMENT DE PLATEAUX
AUFSATZE / TABLETTRUTSCHEN

Superstructure a un et deux niveaux en verre.
Rails de glissement de plateaux linéaires en tube
rond en acier inoxydable. Rails de glissement

de plateaux en angle. Plinthes avant et latérales,
panneaux latéraux avec téte. Fabrication en acier
inox AlISI 304. Disponible dans les profondeurs
700 et 830.

Aufsatz mit einer oder zwei Niveau aus Glas.
Lineare Tablettrutschen aus Rundrohr und Edelstahl.
Ecktablettrutschen. Front- und Seitensockel,
Seitenwande mit Abschluss. Hergestellt aus
Edelstahl AISI 304. Erhaltlich in der Tiefe 700

und 830.

08*
DISTRIBUTEURS DE PAIN / COUVERTS
BROT- / BESTECKSPENDER

Distributeurs de plateaux, couverts, pain en version
autonome ou comptoir. Porte-couverts en PVC.
Structure pour panier a verres en acier.

Ausgabespender fur Tabletts, Besteck, Brot, freistehend
oder als Tischversion. Besteckkasten aus PVC.
Glas-/Korbhalteraufoau aus CNS. Erhaltlich in den
Tiefen 700 und 830.
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