
CUISINES PROFESSIONNELLES TRANSPORTABLES  EN CONTENEURS

PRÉPARATION FROIDE
Température contrôlée et régulée (+ 10°C/12°C)
• 1 table de 2000 mm avec bac du chef et robinetterie
	 mélangeuse ou plonge 2 bacs et un égouttoir
• 1 rayonnage 4 niveaux de 2000 mm
• 1 table mobile avec étagère basse de 1600 mm

STANDARD
• 1 chauffe-eau électrique (option)
• ��1 lave-mains à commande fémorale avec dosseret  

et distributeur de savon
• 1 poste de nettoyage et désinfection
• 1 armoire de stérilisation 10 couteaux
• 1 désinsectiseur

Dimensions
L x l : 6 210 x 2 440 mm

SupeRFIcie
15 m²

INTÉRIEUR 
PRÉPARATION FROIDE 750

13

PRÉPARATION FROIDE RÉFRIGÉRÉE 750
 +10°C / 12°C 


