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CALDD  FREDDO

/ Elettroforni / Vetrine
/ Attrezzature per laboratori: Pizzerie - Pasticcerie - Panifici
/ Ristorazione in generale



// Vetrine espositive —

| nostri
prodotti

Le nostre vetrine sono realizzate con alzata

in vetri temprati, e possono essere calde,
neutre e fredde. Quest'ultime sono statiche
a contatto o ventilate.

Le vetrine dritte possono essere personalizzate

nella forma e nelle dimensioni.

Optional: illuminazione '
Volt: 240 monofase Wolt: 240 monofase/single

Temp.: Max+90° C. Temp.: Max+5°C.

Banchetti B @

/ modello aperto (BA)

Vetri piani / vetri curvi / modello chiuso (BC) .

LINEA DELUXE  /modelioaperto(BA-C)

/ modello chiuso (BC -C)
Caratteristiche tecniche
La vetrina curva ha una mensola inferiore inox
sollevata dal piano per evitare il contatto diretto
con il piano caldo e per facilitare la fuoriuscita
dell'umidificazione e una mensola intermedia
inox inclinata in avanti per facilitare la visibilita
del prodotto.

| banchetti sono dotati di illuminazione Volt: 240 monofase " Volt: 240 monaofase/single
Temp.: Max+90° C, Temp.: Max+5° C.
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EALDD  FREDOU
Vetri curvi / da banco
/con carrello
/con carrello e mensola

Le vetrine curve sono dotate di illuminazione

Volt: 240 monofase Volt: 240 monofase/single
Temp.: Max+90° C. Temp.: Max+5°C.

Serie di scafi per pizzeria, Bagnomaria
pasticceria e rosticceria. per mozzarella
e rosticceria.

Volt: 240 manofase Per mozzarella Per rosticceria
Temp.: Max+90° C. Temp.: Max+30° C. Temp.: Max+90° C.
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