
Longueurs Plateaux Pain Couverts

780 mm  > 130 200 tranches 175 couverts complets

960 mm  > 250 240 tranches 248 couverts complets

1310 mm  > 400 480 tranches 372 couverts complets

1550 mm  > 500 480 tranches 496 couverts complets

MEUBLES DISTRIBUTEUR plateaux, pain, couverts

Longueurs Dessus Étuve 1 Niveau neutre inox Vitrine chaude 2 niveaux

950 mm  > 2 GN1/1 1 x 5 GN2/1 (bac prof. 65 mm) 3 assiettes (ø 230 mm) 6 assiettes (ø 240 mm)

1275 mm  > 3 GN1/1 2 x 5 GN1/1 (bac prof. 65 mm) 5 assiettes (ø 230 mm) 8 assiettes (ø 240 mm)

1600 mm  > 4 GN1/1 2 x 5 GN1/1 (bac prof. 65 mm) 6 assiettes (ø 230 mm) 12 assiettes (ø 240 mm)

1925 mm  > 5 GN1/1 2 x 5 GN2/1 (bac prof. 65 mm) 8 assiettes (ø 230 mm) 14 assiettes (ø 240 mm)

2250 mm  > 6 GN1/1 2 x 5 GN2/1 (bac prof. 65 mm) 9 assiettes (ø 230 mm) 16 assiettes (ø 240 mm)

TABLES CHAUDES vitrocéramiques ou inox et VITRINE CHAUDE

Longueurs Dessus réfrigéré Réserve réfrigérée Vitrine réfrigérée 3 niveaux
Gondole à boissons
        4 niveaux

950 mm  >
20 assiettes (ø 125 mm)
2 GN1/1 (bac prof. 100 mm maxi)
80 canettes 33cl

50 assiettes (ø 125 mm) 264 canettes 33cl

1275 mm  >
30 assiettes (ø 125 mm)
3 GN1/1 (bac prof. 100 mm maxi)
120 canettes 33cl

80 assiettes (ø 125 mm) 384 canettes 33cl

1600 mm  >
40 assiettes (ø 125 mm)
4 GN1/1 (bac prof. 100 mm maxi)
160 canettes 33cl

80 assiettes (ø 125 mm) 100 assiettes (ø 125 mm) 504 canettes 33cl

1925 mm  >
50 assiettes (ø 125 mm)
5 GN1/1 (bac prof. 100 mm maxi)
200 canettes 33cl

80 assiettes (ø 125 mm) 130 assiettes (ø 125 mm) 624 canettes 33cl

2250 mm  >
60 assiettes (ø 125 mm)
6 GN1/1 (bac prof. 100 mm maxi)
240 canettes 33cl

160 assiettes (ø 125 mm) 150 assiettes (ø 125 mm)  720 canettes 33cl

Longueurs Dessus Étuve de bain-marie à eau Étuve de bain-marie à air 1 Niveau neutre inox

1280 mm  > 3 GN1/1 2 piles d’assiettes 2 x 3 GN1/1 4 assiettes (ø 230 mm)

1600 mm  > 4 GN1/1 2 x 5 GN1/1 2 x 3 GN1/1 6 assiettes (ø 230 mm)

1925 mm  > 5 GN1/1 2 x 5 GN2/1 2 x 3 GN2/1 8 assiettes (ø 230 mm)

2250 mm  > 6 GN1/1 2 x 5 GN2/1 2 x 3 GN2/1 9 assiettes (ø 230 mm)

BAIN-MARIE à eau ou à air

Capacité d’un bac gastronome inox GN1/1 prof. 150 mm : 21 L
- soit 84 portions de 120 gr de viande
- soit 63 portions de 330 gr de légumes

Longueurs Dessus réfrigéré Réserve réfrigérée 1 Niveau réfrigéré Vitrine réfrigérée ventilée

1500 mm  > 45 assiettes (ø 125 mm)
170 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

100 assiettes (ø 125 mm)
5 GN2/1

27 assiettes (ø 125 mm)
108 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

120 assiettes (ø 125 mm)
480 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

2000 mm  > 65 assiettes (ø 125 mm)
250 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

200 assiettes (ø 125 mm)
10 GN2/1

39 assiettes (ø 125 mm)
156 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

180 assiettes (ø 125 mm)
720 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

2660 mm  > 90 assiettes (ø 125 mm)
350 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

300 assiettes (ø 125 mm)
15 GN2/1

57 assiettes (ø 125 mm)
216 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

240 assiettes (ø 125 mm)
960 bouteilles (1/4  L ou 33 cl)

MEUBLE FROID STATIQUE ET VITRINE TRADITIONNELLE VENTILÉE

MEUBLE FROID VENTILÉ, VITRINE PANORAMIQUE VENTILÉ, GONDOLES à BOISSONS

CAPACITE DES MEUBLES DE SELF

avec panier inox
700 x 760 mm

600 verres diam. 70 mm
sur 6 niveaux

avec panier inox
650 x 530 mm

378 verres diam. 70 mm
sur 6 niveaux

avec panier inox 
500 x 500 mm

294 verres diam. 70 mm
sur 6 niveaux

MEUBLES DISTRIBUTEUR de verres

Capacité d’un bac gastronome inox GN1/1 prof. 65 mm : 9 L
- soit 36 portions de 120 gr de viande
- soit 27 portions de 330 gr de légumes


