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We can guarantee top quality, superior treatment, high utility and aesthetic
value our kitchens. Our products are designed and manufactured in our plant,
which has been developing since 1998 in Veseli nad Luznici (CZ).
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Our brands

We believe that good gastronomy deserves pro-
fessional equipment, and satisfied customers in
more than 50 countries from around the world
agree with us. However, we don’t rest on our
laurels. Our R&D and Innovation Centre is con-
stantly working to provide you with innovative
products with a high utility value. Not just now,
but in the future as well. We rely on qualified
people from across all departments and positi-
ons. All these aspects combine in the products
we offer under the RM and REDFOX brands. Let
us to introduce them to you.

Charles Bridge = Prague

Small Country Filled with Great Stories

Even smaller nations have their own great success stories and leave
a clear footprint in the world. As a member of the European Union,
the Czech Republic is home to more than ten million inhabitants.
Its geographical location in the Heart of Europe was both a blessing
and a curse over the course of its twelve hundred year history. Its
fertile plains, surrounded by a border of mountain ranges filled with
rich deposits of gold, silver, tin and other valuable minerals, brought
the country its wealth that is still reflected in castles, stately palaces,
monumental churches and magnificent cities. UNESCO considers
twelve of the country’s cities, including the capital city of Prague,
Cesky Krumlov and Lednice, as cultural gems on its list of protected
monuments.

Because of its location, the country unfortunately avoided only a
few of Europe’s greatest upheavals. It was, however, a home where
opinions clashed and mingled yet was still fortunate enough to nou-
rish artistic styles and cultural streams. The results of this intermin-
gling can be heard in concert halls all around the world in the works
of Antonin Dvorak, Bedrich Smetana, Bohuslav Martind, Josef Suk
and many others. If you prefer literature, then you merely need to
scroll through the texts of Jaroslav Seifert,

Franz Kafka and Bohumil Hrabal, Milan Kundera, Ivan Klima, Karel
Capek, or even Jaroslav Hasek to discover the country’s wonderful
treasures.

Czech republic—the land of contact lenses,
space and genetics

Science and technology blossomed in the Czech Republic. It was
here that Jan Kepler formulated his theory of planetary motion
(1604), Gregor Mendel laid the foundations of genetics (1866), Jan
Jansky defined the classification of blood types (1907), Viktor Kaplan
created the water turbine (1912), Jaroslav Heyrovsky discovered
polarography (1924), and Augustin Za¢ek described those principles
that are now used in every microwave oven (1924). Perhaps you are
wearing contact lenses as you read through this catalogue? These
were also derived in the Czech Republic (Otto Wichterle, 1961). In
early 70's, Czechoslovakia became the third nation in the world to
send one of its citizens into space (Vladimir Remek, 1978).

Even though it is a relatively small country, it still has its own gre-
at stories. Czech companies and family businesses have helped to
write the country’s history, in addition to artists, inventors and sci-
entists. Skoda, Jawa, Bata, Tatra, Aero, Pilsner Urquell, Budweiser
and Jan Becher are just a few examples that are known around the
world.



RM

Our modern and high-quality products for hotels, restau-
rants and other large but also serious and top-of-the-range
professional kitchens we offer under the RM brand. The
main advantages of RM products and technologies are their
excellent performance, advanced functionality, innovation
and modern design. By conjunction all these aspects into
the one product, you contribute to increasing your kitchen
efficiency, as well as business and working with human and
material resources. RM products are the guarantee of inno-
vative and modern technology that positively affect your
time savings to achieve optimal output.

The history of the company

The tale of two families that have been doing business since the
beginning of the last century is behind the birth of RM Gastro as we
know it today. Rudolf Heinz-Richter founded his puppet business in
1892. Three decades later, Ladislav Mrkvicka began to sew shoes in
Kralupy nad Vltavou. Both companies were successful, and their de-
velopment ended with nationalization after the Second World War.
However, the tradition was restored. In 1994, the descendants of
both entrepreneurial families, Jan Richter and Ladislav Mrkvicka,
met and founded RM Gastro. The puppeteers’ passion for detail and
the honest craft of shoemakers came together and created excep-
tional products that help modernize not only Czech but also global
gastronomy.

Even then, customers appreciated the work and products of the bu-
sinessmen, and thanks to their support, RM Gastro could open its
new production plantin Veseli nad Luznici South Bohemia in 1998. A
year later, it opened a business branch in Slovakia and in 2005 ano-
ther one in Poland. 2017 was an important year for RM Gastro. The
production plant in Veseli nad Luznici expanded and its production
area reached almost twice its size, an area of 7 700 m2. Its premises
also underwent extensive reconstruction and modernization, focu-
sing not only on professional manufacturing technologies, but also
on a pleasant atmosphere of the space and facilities.

REDFOX

Our reliable and functional REDFOX products can be used in

a variety of professional kitchens. The range of their use is
really wide. Both small bistros or fast food venues, for which,
for example, the snack range of products is ideal, as well as
restaurants, company and school canteens, or kitchens of
accommodation facilities will find the REDFOX range desi-
rable. REDFOX products are indeed a universal solution for
many kitchens.

RM Gastro today

Today, RM Gastro is a leading European manufacturer and supplier
of professional gastronomy equipment. Thanks to this, we offer our
customers reliable, state-of-the-art technology, turn-key soluti-
ons and first-class care required by professional kitchens. We are
respectful and responsible towards our business partners, colleagu-
es and the environment.

We rely on extensive experience gained on the market since 1994,
the skills of our employees, our own development and manufactu-
ring facilities, and especially our partnerships with suppliers, bu-
siness partners and customers. That's why we can offer first-class
technology, precision machining and quality materials.

Chefs in all types of kitchens rely on our gastronomic technolo-
gies. From fast food, through pizzerias, bars, cafes, pastry shops,
restaurants, hotels, racing and school canteens to food shops. Each
kitchen is unique, but our passion for detail and emphasis on quality
embraces all of them.



Old Town Square = Prague

Petit Pays plein de grandes histoires

Méme les petites nations ont leurs propres grands succes et laissent
une empreinte claire dans le monde. En tant que membre de I'Uni-
on européenne, la République tcheque est le foyer de plus de dix
millions d‘habitants. Sa situation géographique au coeur de |‘Euro-
pe était a la fois une bénédiction et une malédiction au cours de son
histoire de mille deux cents ans.

Ses plaines fertiles, entourées d‘une bordure de chaines de mon-
tagnes remplis de riches gisements d‘or, d‘argent, d‘étain et d‘au-
tres minéraux précieux, plongea le pays dans sa richesse qui reflete
encore dans des chateaux, des palais majestueux, de monumentale
églises et des villes magnifiques. L'UNESCO considére douze villes
du pays, y compris la capitale de Prague, Cesky Krumlov et Lednice,
comme trésors culturels sur la liste des monuments protégés.

En raison de son emplacement, le pays n’a malheureusement évité
que quelques-uns des plus grands bouleversements de |'Europe. Les
résultats peuvent étre entendus dans les salles de concert partout
dans le monde dans les oeuvres d’Antonin Dvorak, Bedfrich Smeta-
na, Bohuslav Martind, Josef Suk et bien d‘autres. Si vous préférez
la littérature, alors vous devez simplement faire défiler les textes
de Jaroslav Seifert, Franz Kafka et Bohumil Hrabal, Milan Kundera,
lvan Klima, Karel Capek, ou méme Jaroslav Haek et découvrir les
merveilleux trésors du pays.

Nos marques

Nous croyons que la bonne gastronomie mérite un
environnement professionnel et les clients satis-
faits dans plus de cinquante pays du monde entier
nous donnent raison. Mais nous n’endormons pas
sur nos lauriers. Notre centre de développement
et d'innovation s’efforce en permanence que vous
ne recevez que des produits modernes a haute
valeur utilitaire. Non seulement aujourd hui, mais
également demain. Nous nous fions a des perso-
nnes qualifiées a traves de tous les départements
et postes. Tous ces aspects se réunissent dans nos
produits offerts sur le marché sous les marques RM
et REDFOX ; nous aimerions de vous les présenter.

Lentilles de contact, l‘espace et de la
génétique

Science et technologie ont fleuri dans la République tchéque. Cest
ici que Jan Kepler a formulé sa théorie du mouvement planétaire
(1604), Gregor Mendel a jeté les bases de la génétique (1866),
Jan Jansky définis la classification des types de sang (1907), Viktor
Kaplan a créé la turbine a eau (1912), Jaroslav Heyrovsky découvert
la polarographie (1924), et Augustin Zacek décrit les principes qui
sont maintenant utilisés dans les fours a micro-ondes (1924). Peut-
étre portez-vous des lentilles de contact en lisant ce catalogue?
Celles-ci ont également été fabriquées en République tcheque
(Otto Wichterle, 1961). La nation tcheque était toujours ouverte a
de nouvelles idées et a la pensée avancée. En 1978, les Tcheques est
devenu le troisieme pays au monde a envoyer un de ses citoyens
dans l‘espace (Vladimir Remek, 1978).

Les entreprises tchéques et les entreprises familiales ont contribué
a écrire I'histoire du pays, en plus des artistes, des inventeurs et
des scientifiques. Skoda, Jawa, Bata, Tatra, Aero, Pilsner Urquell,
Budweisser et Jan Becher sont quelques exemples qui sont connus
dans le monde entier.



RM

Les produits de la marque RM représentent une solution
moderne pour les hotels, les restaurants et les autres grands
établissement qui sont en méme temps exigeants et pro-
fessionnels. La performance exceptionnelle, fonctionnalité
avancée, innovation et le design moderne appartiennent
parmi les principaux avantages des produits RM. En combi-
nant tous ces aspects en un seul produit, nous vous propo-
sons des moyens pour améliorer |'efficacité de votre cuisine

ainsi que I'activité de votre entreprise et le travail avec des

ressources humaines et matérielles. Vous pouvez étre slrs
que les produits de la marque RM sont une garantie de la
technologie moderne et innovative mettant I'accent sur les
économies de temps obtenues grace a des performances
optimales.

Histoire de la société

La fondation de la société RM Gastro, telle que nous la connai-
ssons aujourd hui, est une histoire de deux familles qui entrepren-
nent déja depuis le début du siécle dernier. C'était déja en 1892
que Rudolf Heinz-Richter a fondé sa société de marionnettes. Trois
décennies plus tard, Ladislav Mrkvicka a commencé a coudre des
chaussures a Kralupy nad Vltavou. Les deux sociétés ont réussi et
leur développement a pris fin par |'étatisation apres la seconde
guerre mondiale. Cependant, la tradition a été restaurée. En 1994,
les descendants des deux familles entrepreneuriales, Jan Richter et
Ladislav Mrkvicka, se sont rencontrés et ils ont fondé la société
RM Gastro. La passion de marionnettiste pour les détails et I'astuce
consciencieuse des cordonniers se sont unies pour créer des produ-
its exceptionnels qui permettent de moderniser non seulement la
gastronomie tcheque mais aussi la gastronomie mondiale.

Déja en cette époque-la, les clients ont su apprécier le travail et les
produits de ces entreprenneurs et, grace a leur faveur, la société RM
Gastro a ouvert en 1998 son nouveau site de production a Veseli
nad LuZnici en Bohémie du sud. Un an plus tard, une succursale a
été ouverte en Slovaquie et en 2005 en Pologne.

L'année 2017 a été importante pour la société RM Gastro. Le site de
production a Veseli nad Luznici a été agrandi et sa surface de pro-
duction a atteint presque le double, c-a-d. 7 700 m2. Ses locaux ont
également subi d'importants travaux de rénovation et de moder-
nisation consistant non seulement en technologies de production
professionnelles mais également dans I'ambiance agréable de tous
les espaces et milieux.

REDFOX

Nos produits fiables et fonctionnels de la marque REDFOX
seront utilisés dans de divers types des établissements gas-
tronomiques. La diversité de leur utilisation est vraiment
large. Ils seront appréciés par de petits bistrots ou par des
restaurants rapides pour lesquels les produits de la série
snack sont convenables, ainsi que par des restaurants, les
cantines scolaires et d'usine ou par des cuisines d'installa-
tions d'hébérgement qui peuvent choisir des différentes
gammes des blocs-cuisines. Les produits REDFOX représen-
tent en effet une solution universelle pour maintes cuisines.

RM Gastro d aujourd hui

Nous sommes le fabricant et le fournisseur européen de premier
rang des équipements professionnels de gastronomie. Avec ent-
housiasme, nous apportons a nos clients les technologies fiables
de pointe, les solutions a clé et les services de premiére qualité
exigés par I'aménagement de la cuisine professionnelle. Nous nous
comportons avec respect et responsabilité vis-a-vis de nos partenai-
res commerciaux, de nos collegues et de I‘environnement.

Nous nous basons sur les expériences riches acquises grace a
I"activité sur le marché depuis 1994, sur les compétences de nos
employés, sur nos propres installations de développement et de
production, et en particulier sur la relation fondée sur le partenari-
at avec les fournissuers, les partenaires commerciaux et les clients.
C'est pourquoi nous pouvons offrir les technologies de pointe, le
traitement de précision et les matériaux de premiere qualité.

Les chefs des cuisines de type différent font confiance a nos tech-
nologies gastronomiques. Des restaurations rapides a travers des
pizzerias, bars, cafés, patisseries, restaurants, hotels, cantines sco-
laires et d'usine jusqu'aux établissements de fabrication du repas.
Chaque cuisine est unique, mais notre passion pour le détail et no-
tre I'accent mis sur la qualité les réunissent.



Prague Castle = Prague

ManeHbKana cTpaHa ¢ 6onbwmmm
uncropmuamm

'y HEBONBLINX CTPAH eCTb CBOM AOCTUMKEHMSA, KOTOPbIE OCTaBAAOT
3HAYUTE/IbHBIM Cnes B MMPOBOM McTOpuM. Yeulckas Pecnybnivka
ABNAETCA [OMOM ANA AECATU MUIJIMOHOB XuUTenein 1 BXoamuT
B8 EBponeickmit Coto3. Ha npoTaxeHuMM ABeHaguaTv TbicAd net
MCTOPUM CBOEro CyLecTBOBaHWA, reorpadpuyeckoe nosoxeHue
Yeuwckon Pecnybamnkm 6bi10 € oaHOM CTOPOHbLI BaarocioBeHuem,
C Apyro — npoknatvem. [lBeHaauaTb AOCTONPUMeYaTenbHOCTeN
CTpaHbl, BKAOYAA CTONMLY cTpaHbl —1pary, 3amok Yeckun-Kpymaos
W KYNBTYPHbBIN KOMNeKe JlefiHnue, BHECEHbI B CMUCOK BCEMUPHOTO
oxpaHaemoro Hacneaua KOHECKO.

M3-3a CcBOEro MecCTOMONOXEeHMA CTpaHa He cmorna usbexaTb
coUManbHbIX NOTPACEHMI, KOTOPble Npoucxoanan B Esporne. Bo sBcem
MVpE B KOHLLEPTHbIX 3a/1aX MOXHO YC/IbILWATb NPON3BEeAEHNA TaKMX
KOMMNO3MTOPOB Kak AHTOHMH [lBopak, beapxunx CmeTaHa, borycnas
MapTuHy, Mosed Cyk 1 MHorvx apyrux. ECAm xe Bbl npeanoyuTaeTe
NUTepaTypy, TOr4a BaM BCErO /WLLUb HYXXHO MPOMTUCL MO TeKCTam
fipocnasa Ceidepta, PpaHua Kadku, borymmna Mpabana, MunaHa
KyHaepa, MBaHa Knuma, Kapena Yaneka wmam Apocnasa [laweka,

4TObbI OTKPBITH BENMKONEMNHbIE COKPOBMULLA STOM CTPaHbI.

Hawwu 6peHabl

MbI cuMTaem, 4To XOpoLLas raCTPOHOMMA UMEET NPaBo, U
Mbl UMEEM NPaBO 3TO YTBEPKAATb, Ha NPOdECCUOHANBbHBbI N
OMbIT U [I0BOJIbHbLIX KAMEHTOB B Bosee Yem MATUAECATM
cTpaHax Mmupa. OOHAaKO Mbl BOBCE HE MOYUBAEM
Ha naBpax. Haw ueHTp pa3paboToK M MHHOBaLMM
NOCTOAHHO paboTaeT Hag Tem, YToObl Bbl NoAyYanu
TO/IbKO COBPEMEHHbIE U BbICOKO MOJIE3HbIE MPOAYKTHI, HE
TO/IbKO CEroAHsA, HO 1 3aBTpa. Mbl Monaraemca Ha Hallmx
KBaNMOULMPOBAHHbIX PabOTHMKOB BO BCEX OTAE/Max M Ha
BCEX AO/MKHOCTAX. BCe 3TM acmeKTbl OTHOCATCA K HALMM
NPOAyKTaM, KOTOpble Mbl Mpeasiaraem nog 6peHaamm RM
1 REDFOX, no3BonbTe NpeAcTaBUTb MX BaM.

KOHTaKTHble NNH3bIl, KOCMUYECKoe
MPOCTPAHCTBO U TreHeTUKa

B Yewckoi Pecnybnvke npouBeTaloT Hayka W TEXHOMAOTUW.

VimeHHO 3gecb MoraHH Kennep chopmyavpoBan CBOK Teopwio

asuvkeHus nnaHeT ConHevHon cuctemsl (1604 r.), Mperop MeHaenb
33/10KM/1 OCHOBbI reHeTUKM (1866 1.), AH AHCKMIA cdopmyanpoBan

Knaccuoukaumio TMnos Kposu (1907 r.), Buktop Kannad cosgan
BOAAHYI TypbuHy (1912 r.), flpocnaB [eMpPOBCKMIA OTKPbIA
doTorpaduio (1924 r.) wn ABryctuH MHayek onucan MNpPUHLMNGI,
KOTOpble ceivyac MCNoNb3yloTCcs B MWMKPOBOHOBbLIX Mevax (1924
r.). BoamMoxKHO, ceiuyac, Koraa Bbl YMTaeTe 3TOT KaTaslorl, Ha Bac
KOHTAKTHble NIMH3bI? OHKM Takke Oblnn n3obpeTeHbl B Yelwckom
Pecnybnunke (O1To Buxtepnes B 1961 r.).

Yexna Bcerga Oblna OTKPbITA A8 HOBbIX WAEW WM NepenoBOro
MblLAEHUA. HeCcMOTpPA Ha To, YTO Yexma- oTHoCKTeIbHO HebonbLuas
CTpaHa, y Hee eCTb 3Ha4yMMble BKAaZbl B wcTOpuUto. [lommmo
M3BECTHbIX aAPTWUCTOB, W300peTaTeNiell U yYeHblX, WCTOPUIO
CTpaHbl MOMOIM HaNMCaTb YEeWCKUe KOMMNAHUKU U NpeanpuaTusa
cemeiHoro 6usHeca. lkoaa, Asa, bats, Tatpa, Aspo, unsHep,
byngainsep u fiH bexep — 3TO BCero Aulb HECKONbKO TaKMX

NPYMEPOB, M3BECTHbLIX BO BCEM MUPE.



RM

MNpoaykTel RM npeactaBastoT coboil  COBpeMEHHoe
pelleHne Ana oTenen, pecTopaHoB M APYrMX KPYMHbIX, HO
npu aTom TpeboBaTesbHbIX U NPOGECCMOHANBHbIX KYXOHb.
OCHOBHbIMM MpenmyLLLecTBammn npoayktoB RM asnatoTcs
WX BbIAIOLWAACA MPOM3BOAUTENbHOCTb, PaCLUMPEHHbIE
bYHKLUMOHaNbHbIE  BO3MOMHOCTM, WMHHOBALMOHHOCTL U
COBPeMEHHbIN amn3aH. ObbeauHWB BCE 3TW aACMeKTbl B
OOMH MPOAYKT, Mbl Mpeasaraem BamM CMOcob MOBbICKTb

3bGEKTUBHOCTb Ballel KyxHW, a Takke BusHec n paboTty ¢

4eN0BEYECKUMM U MaTEPUAIbHBIMU Pecypcamu. Bol MmoxkeTe
ObITb YBEPEHbI, YTO MPOAYKTbl RM ABAAIOTCA rapaHTMen
MHHOBALMOHHbIX M COBPEMEHHbIX TEXHONOMWI, KOTopble
[ENatoT yNnop Ha SKOHOMMIO BPEMEHM, LOCTUTAEMYIO 33 CHET
ONTUMabHOW NPOU3BOANTENBHOCTU.

Uctopua kKomnaHuu

3a poxaeHvem onpmbl RM Gastro, Kakoil Mbl 3Haem ee CceroaHs,
CTOUT UCTOpUA ABYX Cemel, KoTopble BeAyT Ou3Hec C Hayana
npouaoro Beka. Pyaonbd XaHu-Puxtep oCHOBaN CBOKO KYKObHYHO
komnaHuto ewe B 1892 roay. Tpu pecatnnetuna cnycta Jlagmucnas
MpKBMYKa Ha4yan WnTb 0byBb B ropoae Kpanynsl Hag Batasoin. Obe
KOMMNaHMKM BbIN yCNeLHbIMKM, HO UX Pa3BUTME 3aKOHUYMAOCh, KOraa
OHU BbIIM HALMOHANN3UPOBaHbI NOCe BTOpO MUPOBOI BOMHBI.
Tem He MmeHee, TpagMuma Oblna BoccTaHosneHa. B 1994 roay
NOTOMKM 0b6eunx npeanpuHMMaTensckux cemert, flH Puxtep u
Napucnas MpKBUUKa, BCTPETUAUCHb U 0cHOBanu ¢pupmy RM Gas-
tro. KyKosibHasn cTpacTb K Mesio4am 1 YeCTHOCTb pemeca 0byBLLMKa
06beANHUANCE U CO34aNM UCKNOUYUTENbHBIE MPOAYKTLI, KOTOpbIE
NMOMOTatoT MOAEPHM3MPOBATH HE TONIbKO YELLCKYH, HO M BCEMUPHYO
raCTPOHOMMIO.

O4YeHb CKOPO K/MEHTbl CMOMM OUEHUTb PaboTy WM NPOAYKTbI
npeanpuHumatenen, u 6narogaps wx noanepskke RM  Gastro
OTKpbl/fia CBOM HOBbIW 3aBoA B Becenu-Hag-/lyxHuum B KOXKHOM
Yexnn B 1998 rogy. Hepes roa oTkpbiica busHec-duavan 8 Cnosakmm
1 B 2005 roay - B8 Monbwe. 2017 roa, 6bin 3HaUMTENbHBIM A RM
Gastro. MNpon3BoacTBo B Becenn-Haa-J1ykHuum ObIN0 paclinpeHo, 1
ero Npoun3BOACTBEHHAA NAOWaAb AOCTUIIA NOYTU BABOE DONbLIETO
pa3mepa- 7 700 m2. Ero nomeL,eHMA TakKe NoABeprInCh Cepbe3HOM
PEKOHCTPYKLMM U MOAEPHU3ALLMM, KOTOPAA 3aK/THOYAETCA HEe TONIbKO
B NpodeccroHanbHbIX TEXHONOMMAX MPOM3BOACTBA, HO M B NPUATHOW

aTMOCd)epe BCero nNpocTpaHCTBa N OTAE/IbHbIX €ro y4aCTKOB.

REDFOX

Hawmn HagexHble U QyHKLUMOHaNbHble npoayKTbl REDFOX
HaxXxo4AT MPUMEHEHWE B Pa3/IMYHbIX FACTPOHOMUYECKMUX
onepaumax. PasHoobpa3ue nx MCMNO/b30BaHUsA
OEVNCTBUTENBHO BE/IMKO. IJTO LEHAT Kak Hebosblwwne
bucTpo u 3aBeaeHusa dacT dyaa, 418 KOTOPbIX, HAaNpUMep,
NOAXOAAT MPOAYKTbl JIMHEMKM CH3K, TaK M pecTopaHbl,
NPOM3BOACTBEHHbIE W LUKO/IbHbIE CTO/MIOBbIE WAN KYyXHW
WUAbIX MOMELLEHUI B PaMKax IMHENHOTO 0HCAyKMBAHUA.
MpoayKTbl REDFOX

YHUBEPCa/IbHbIM pelleHnem ANnad MHOTNX KYXOHb.

NENCTBUTENIbHO ABAAOTCA

RM Gastro cerogHa

Mbl  SBAfemMcs  BedylMM — €BPONENCKMM  MpoM3BOAMTENEM
M nocTaslMKOM  npodeccMoHanbHoro  obopysoBaHus — Ans
racTpoHoMMu. C  3HTY3MA3MOM Mbl  Mpedsiaraem  KaveHTam
HafeXXHble U BbICOKME TEXHO/IOTUM, PeLUeHUa nog Kawou
M nepBoOK/NaccHoe o06cayXKuBaHue, KoTopble TpebyeTca AN
opraHu3aumMu npodeccuoHanbHOM KyxHM. Mbl Begem cebs ¢
yBaX¥€HWEeM U OTBETCTBEHHOCTbIO MNepes HaWWMKU  AeN0BbIMUI
napTHepamu, KoAerammn 1M OKpysKatoLLel cpeaoi.

Mbl onupaemca Ha 6GoraTtblii OMbIT, NONYYEHHbIA B pabote Ha
pbiHKe ¢ 1994 ropa, Ha HaBblKWM HALIMX COTPYAHWKOB, Ha HalM
cobCTBEHHble pa3paboTKM M NPOM3BOACTBO, HO [/71aBHOE, Ha
NapTHepPCKMe OTHOLLEHMA C MOCTaBLLMKaMK, A4€N0BbIMM NapTHEPamMu
M KAMEHTaMW. VIMEHHO NO3TOMY Mbl  MOXeM NpeaNoXuTb
NepBOKNACCHbIE TEXHONOTMKM, NPELU3NOHHOe W3roToBleHWe W

Ka4yeCTBeHHble MmaTepKabl.

lledp-noBapa Ha BCeX TUNAX KyXHWM Mo/aralotcd Ha Hawu
racCTPOHOMMYECKME TEXHONOMMM: OT dacT-dyaa U nuuLepnin, bapsbi,
Kade, KOHAUTEPCKMNE, PECTOPAHbI, FOCTUHMLbI, MPOMU3BOACTBEHHbIE
M WKO/bHbIE CTONOBbIE A0 MPOM3BOACTBA MPOAYKTOB MWUTaHUA.
Kaxaaa KyxHs YHMKabHa, HO Halla CTPacTb K AETaNAM U BHUMaHWe

K Ka4ecCTBy coeanHAeT UX.



RM: World-class kitchen solutions. For real professionals.

The current trend in the world of gastronomy is to work efficiently, while achieving a quality result. That is why the technology and equipment you
choose for your professional kitchen is an important decision that will affect all the cooking you do. RM brand products meet not only the requi-
rements on the efficiency and quality of the result, but they have further benefits that you will appreciate in everyday operation. If you opt for RM
brand products, we will be happy to take part in influencing your world of gastronomy.

We have been on the market since 1994 and we rely on a wide range of experiences not only from our domestic market in the Czech Republic and
Europe, but also from countries in continents such as Asia or Africa. RM is a brand that and has found its customers all over world. We sincerely
wish and hope that you too will become one of those who become loyal to the RM brand and will appreciate its quality.

Our modern products for hotels, restaurants and other large but also serious and top-of-the-range professional kitchens we offer under the RM
brand. The main advantages of RM products and technologies are their excellent power, advanced functionality, innovation and modern design.
By conjunction all these aspects into the one product, you contribute to increasing your kitchen efficiency, as well as business and working with
human and material resources. RM products are the guarantee of innovative and modern technology that positively affect your time savings to
achieve optimal output.

We know effectiveness of technology and precision in production are very important requirements for every professional. RM brand products are
made of high-quality materials and durable, functional components. The way our products are made reflects not only on in your cost savings, in the
quality of prepared meals and satisfaction of your customers, but especially in how the products are operated and maintained. Robust construction
of RM products ensures that they will withstand even in heavy operation and kitchens, which due to their focus have specific requirements on
smooth operation. RM brand products are aimed at true professionals. RM cooking lines are made of stainless, AlSI 304 steel that is highly durable
against corrosion, and are offered with up to 10kW burners. The ergonomic design of the RM cooking line and its rounded internal corners mean
they are easy to clean.



RM : Cuisine professionnelle pour des vrais professionnelles

La tendance actuelle dans le monde de gastronomie est de travailler avec efficacité pour obtenir un résultat de haute qualité. Pour cette raison, le
choix des technologies et de I'équipement pour la cuisine professionnelle est une décision importante qui influence toute votre activité de la cuisi-
ne. Les produits de la marque RM satisfont aux exigences non seulement d'un résultat efficace et de haute qualité, mais ils présentent également
d'autres avantages que vous apprécierez en fonctionnement normal. Si vous sélectionnez les produits de la marque RM, nous serons heureux
d'influencer ensemble votre monde gastronomique.

Nous opérons sur le marché depuis 1994 et nous nous appuyons sur de nombreuses expériences de la République tcheque et d Europe, mais éga-
lement des pays des continents tels que I'Asie ou I'Afrique. RM est une marque qui a trouvé ses clients partout dans le monde entier. Notre désir
et notre objectif est que vous devenez également I'un de ceux qui apprécient la qualité de la marque RM et qui en sont satisfaits.

Nos produits modernes de pointe pour les hotels, restaurants et d'autres grands établissements du domaine gastronomique qui sont en méme
temps exigeants et professionnels sont offert sur le marché sous la marque RM. La performance exceptionnelle, fonctionnalité avancée, innovation
et le design moderne appartiennent parmiles principaux avantages des produits et des technologies RM. En combinant tous ces aspects en un seul
produit, nous contribuons a améliorer |"efficacité de votre cuisine ainsi que I'activité de votre entreprise et le travail avec des ressources humaines
et matérielles. Vous pouvez étre slrs que les produits de la marque RM sont une garantie de la technologie moderne et innovative mettant I'accent
sur les économies de temps obtenues grace a des performances optimales.

Nous savons que la performance des technologies et la précision de leur traitement sont des exigences trés importantes pour tous les professio-
nnels. Les produits de la marque RM sont fabriqués a partir de matériaux de haute qualité et de composants fonctionnels durables. Le traitement
des produits se reflete non seulement dans vos économies de co(ts, dans la qualité des repas préparés et dans la satisfaction de vos clients, mais
surtout dans I'utilisation et la maintenance de la technologie elle-méme. La conception robuste des technologies RM assure quelles réussissent
dans les établissements les plus exigeants et dans les cuisines ayant, grace a leur orientation, des exigences spécifiques pour assurer leur fonctio-
nnement sans probléme. Les blocs-cuisines RM sont fabriqués entierement en acier inoxydable AlSI 304, hautement résistant a la corrosion, et
sont proposés avec des brileurs jusqu’a 10 kW. La conception ergonomique des blocs-cuisines RM et leurs coins intérieurs arrondis assurent aux
utilisateurs le nettoyage facile.

RM: MNpodeccmoHanbHana KyxHA gNA HaCToALWMX NpodeccuoHanos

HblHEeWHAR TeHAEHUMA B MUMPE raCTPOHOMMK - 3TO addeKT1BHan paboTa 419 AOCTUKEHWA BbICOKOTO KayecTsa. BOT noyemy BbiGOp TEXHONOTHI
060pya0BaHNA B MPOGECCUOHANBHON KyxHE ABAAETCA BaXKHbIM PELIeHMEeM, KOTOPOEe BAMAET Ha BCIO Bally KyauHapwio. MpoaykTel RM oTBevatoT
TpebOoBaHWAM He TONbKO A1 AOCTMNKEHWA SGGEKTUBHOMO 1 Ka4eCTBEHHOrO pesy/ibTaTa, HO TaKKe UMEeOT Apyrve MpevMyLLecTBa, KOTOpbIe Bbl
Mo [IOCTOMHCTBY OLEHWUTE MPU MX MOBCEAHEBHOM 3KcriyaTaumm. Ecim Bbl BbibepeTe drpmerHbie NpoaykTel RM, mbl Byaem pagpl COBMECTHO
COBEPLWEHCTBOBATL BaLll TACTPOHOMMYECKMA MUP.

Mbi paboTaem Ha pbiHKe ¢ 1994 roga, Ho onrpaemcs Ha HoraTbli ONbIT HEe TONIbKO Yexmm 1 EBPOMbI, HO M CTPaH TaKMX KOHTUHEHTOB, Kak A3Ms 1K
Adpvika. RM- 310 BpeHz, KOTOPbIN Halles CBOMX KIMEHTOB BO BCeM MUpe. Halla Liesib v XKenaHne COCTOUT B TOM, YTOObI M Bbl CTaIN OAHWUM W3 TEX,
KTO ByaeT BepeH 6peHay RM 1 CMOXKET OLEHUTb €ro KayecTsa.

Mo mapkoi RM mbl mpeaiaraem Halm BbICOKOKA4eCTBEHHbIE COBPEMEHHbIE MPOAYKTbI A1 OTeEl, PECTOPAHOB M APYTMX KPYMHBIX, U MPK STOM
cambix TpeboBaTeNbHbIX U BEAYLIMX B MUPE rAaCTPOHOMMYECKUX 3aBeAeHM . OCHOBHbBIMM NPEVMMYLLIECTBaMM MPOAYKTOB 1 TeXHO0TMI RM ABastoTcA
MX BbIAAOWANACA NPOM3BOANTENLHOCTD, PACIMPEHHbIE QYHKLMOHANbHBIE BO3SMOXHOCTU, MHHOBALMMW 1 COBPEMEHHbIN An3aitH. ObbeamHms Bce
3TV acneKTbl B eAMHbIN MPOAYKT, Mbl BHOCMM BKAAZ, B NOBbIWeHWE 3GGEKTUBHOCTM BalEN KyxHM, a TakKe B B13HEeC 1 B paboTy C Yes0BeYEeCKNMM
1 MaTepmanbHbIMK Pecypcamm. Bbl moxkeTe BbiTb yBEPEHbI, YTO NPOAYKT RM ABASAETCA rapaHTMen MHHOBALMOHHbIX M COBPEMEHHbIX TEXHOMOTUIA,
KOTOPbIM AeNaeT Yrop Ha 3KOHOMMIO BPEMEHM, JOCTUTAEMYIO 3@ CHET ONTUMA/bHOW MPOU3BOAMUTENBHOCTY.

Mbl 3HaeMm, YTO NPOM3BOANTENILHOCTb TEXHONOMMM 1 TOYHOCTb U3rOTOB/IEHNA 060PYA0BAHUA ABMAIOTCA O4EHb BasKHbIMU TpeBoBaHUAMM A8 N060ro
npodeccvoHana. MpoayKktel RM M3roToB/MEHbI U3 BbICOKOKAYECTBEHHbIX MaTePUanos 1 NMPOYHbLIX GYHKUMOHAMbHbLIX KOMMNOHeHToB. O6paboTka
NPO/YyKTa OTPaXKaeTCA He TOMIbKO Ha 3KOHOMMM BalUMX 3aTpaT, KayecTBe roTOBbIX OO U B YA0BAETBOPEHMM NMOTPEOHOCTEN BALMX K/IMEHTOB,
HO 0COBEHHO B COBCTBEHHO 3KCM/IyaTaLMM U TeXHUYECKOM 06CayKmBaHMM 06opyaoBaHus. MpoyHas TEXHONOrMYecKas KOHCTPYKUMA NPOAYKTOB
RM rapaHTMpyeT, YTO OHa CMOKET MPOTUBOCTOATH AaXKe CaMbIM CIOKHbBIM BbI30BaM B KyxHAX, KOTOpble NpeabaBAstoT ocobble TpeboBaHus Ans
obecnevenns becnepeboiHoi paboTsl. MpoaykTl RM npeaHasHadeHbl A8 HacTOAWMX NPodeccMoHanos. BapoduHbie anHUM RM NonHOCTbIO
M3rOTOBNEHbI U3 HepyKasetollen cTanu AlSI 304, KoTopas 06/1a4aeT BbICOKOW aHTMKOPPO3MOHHOWM CTOMKOCTbIO M MPeaaraloTca ¢ ropesikamu
MOLHOCTBIO A0 10 KBT. DproHOMMYHbIN AU3aMH BAPOUHbIX IMHKUI RM 1 X 3aKpyrieHHbIe BHYTPEHHME YI/bl 061er4atoT Noib30BaTeNIAM X OYMCTKY.

RM 700

Bain marie



REDFOX

REDFOX: Practical kitchens made by RM Gastro

Are you fitting a brand-new kitchen or expanding small or medium sized professional kitchens? If you are looking for kitchen equipment that you
know will be used every day, equipment you can rely on in day-to-day operation and its control is user-friendly then the REDFOX brand is designed
for you. Because the right choice of technology and equipment is a very important decision that will affect your work.

The REDFOX brand is a modifiable and functional solution. REDFOX offers a wide portfolio of products to cater for professional kitchens of any type
and focus. In REDFOX you can find cooking lines, snack or pizza equipment. If you are looking for reliable products of European quality at a price
that will also provide added value, choose REDFOX.

Our reliable and functional REDFOX products can be used in a variety of professional kitchens. The range of their use is really wide. Both small
bistros or fast food venues, for which, for example, the snack range of products is ideal, as well as restaurants, company and school canteens, or
kitchens of accommodation facilities will find the REDFOX range desirable. REDFOX products are indeed a universal solution for many kitchens.

REDFOX products are a practical solution that many gastronomic establishments around the world have decided for. We have been operating on
the Czech domestic market since 1994, but we rely on our experience gathered from around the world. Our REDFOX products are a practical and
reliable solution that many professional kitchens have already decided for. Our wish and aim are that you too will become one of those who appre-
ciates the quality of the REDFOX brand and is satisfied with it.



REDFOX : Cuisine pratique de RM Gastro

Vous étes en train d’aménager votre nouvelle cuisine ou vous agrandissez un établissement gastronomique de petite ou moyenne taille ? Si vous
cherchez des équipements de cuisine que vous allez utiliser tous les jours, vous en devez compter pendant I'exploitation quotidienne et dont le
controle est convivial, le catalogue suivant de la marque REDFOX est congu directement pour vos besoins. Puisque la bonne sélection de la tech-
nologie et des équipements pour votre cuisine est une décision tres importante qui va influencer votre travail.

La marque REDFOX devient une solution modifiable et fonctionnelle pour votre cuisine. La marque REDFOX présente un vaste portefeuille de pro-
duits et de technologies qui vous aident d"équiper entierement un établissement gastronomique de tout type et de toute orientation. Le catalogue
REDFOX propose tout, des blocs-cuisines aux équipements snack, en passant par la réfrigération ou des fours a convection et des lave-vaisselles.
Si vous cherchez des produits fiables de qualité européenne a un prix qui vous apportera une valeur ajoutée agréable, sélectionnez la marque
REDFOX.

Nos produits fiables et fonctionnels de la marque REDFOX seront utilisés dans de divers types des établissements gastronomiques. La diversité de
leur utilisation est vraiment large. lls seront appréciés par de petits bistrots ou par des restaurants rapides pour lesquels les produits de la série
snack sont convenables, ainsi que par des restaurants, les cantines scolaires et d"usine ou par des cuisines d'installations d hébérgement qui peu-
vent choisir des différentes gammes des blocs-cuisines. Les produits REDFOX représentent en effet une solution universelle pour maintes cuisines.

Les produits de la marque REDFOX sont une solution pratique, fonctionnelle et fiable pour lesquels de nombreux établissements gastronomiques
du monde entier ont pris une décision. Sur le marché tchéque, nous opérons depuis 1994, mais nous nous appuyons sur les expériences acquises
dans le monde entier. Notre désir et notre objectif est que vous devenez également I'un de ceux qui apprécient la qualité de la marque REDFOX
et qui en sont satisfaits.

REDFOX: Mpaktuueckaa kyxHa ot RM Gastro

Bbl OpraH130BbIBaETE MOHOCTLIO HOBYHO KYXHIO MM PacLUMpAeTe racTPOHOMUYECKOE NPOU3BOACTBO HEBONBLIOTO AN CpeaHero pasmepa? Ecan
Bbl MLLETe KyxOHHOe 060pyA0BaHMe, KOTOPOE, KaK Bbl cuMTaeTe, ByAeT MCNONb30BATLCA KaKAbl AeHb M BaM HYKHO MOMaratbCa Ha Hero npu
nosceaHeBHOW paboTe, a ero ynpasneHne yaobHO AN NONb30BaTeNA, MMEHHO A/1A Bac pa3paboTtaH cneayowmii katanor REDFOX. Motomy yto
NpPaBU/bHbIN BbIBOP TEXHONOMMIA 1 060PYAOBaHUA Ha Ballel KyxHe- OYeHb BaXKHOE pelLleHne, KOTOpoe NOBAMAET Ha Bally paboTy.

Bpena REDFOX cTaHeT moanduumpyembim U GyHKLUMOHAAbHBIM pelleHnem Ana sawen KyxHu. REDFOX npeacTaBnseT WUMPOKMA aCCOPTUMEHT
NPOAYKTOB U TEXHONOMMIA ANA NOMHOIO OCHALLEHWA Nt0HOro TMMNa M HanpasieHUA BaLlero racTPOHOMMUYECKOro nNpom3soAcTea. Katanor REDFOX
npesnaraer Bce: OT IMHUI 3aKyCOK A0 XONOAMbHbIX YCTAHOBOK MM KOHBEKLIMOHHbIX NeYe 1 NOCYA0MOEUHbIX MalUWH. EC/IM Bbl MLLLETE HAZEXHYIO
eBPONENCKY0 Ka4yecTBeHHYIO NPOAYKLUMIO MO UeHe, KoTopas obecneynt Bam npremaemyto 40HaBeHHy CTOMMOCTb, BbibepuTe REDFOX.

Haww HagexHble U pyHKUMOHaNbHbIe NpoayKTbl REDFOX HaxoaaT npUMeHeHMe B pasanyHbiX raCTPOHOMMYECKMX onepaumax. PasHoobpasme mx
MCMONb30BAHUA LENCTBUTENBHO BENMKO. ITO LLEHAT KaK HebobLWMe BUCTPO 1 3aBefeHUA dacT dyaa, 1A KOTOPbIX, HANPUMEP, MOAXOAAT NPOAYKTbI
JINHEMKN CH3K, TaK U peCcToPaHbl, NPOM3BOACTBEHHbIE U LLUKO/IbHbIE CTONOBbIE UK KYXHW }KUAbIX MOMELLEHWI B paMKaxX IMHEMHOro 06CNyKMBaHUA.
Mpoayktel REDFOX AeicTBUTENbHO ABAAOTCA YHUBEPCAbHBIM PELEHMEM A8 MHOTUX KYXOHb.

Mpoayktel REDFOX- 3TO NpakTMYHOe peLleHKne, B No/b3y KOTOPOro CAeNann CBOM BbIOOP MHOMME racTPOHOMMUYECKME 3aBEAEHNA MO BCEMY MUPY.
Mbl paboTaem Ha BHYTPeHHEM YellCKOM pbiHKe ¢ 1994 roaa, HO MpY 3TOM Mbl NOIAraeMCs Ha OfbIT, HAKOM/IEHHbIM BO BCcemM Mupe. Halle enaHue
W Lenb —4TobbI Bbl CTA/IM OAHUM M3 TEX, KTO OLLEHWUT KadyecTBo mapkn REDFOX 1 byaeTt um A0BONEH.
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SNACK COOKING LINE REDFOX 600 LINE 600

Snack cooking line REDFOX 600
La gamme snack REDFOX 600
Jinnna REDFOX 600

The extensive range of modular snack units is a perfect match for fast food and small-scale catering units up to 100 meals per day. High power
outputs and solid construction features provides a very good result compared to the investment involved. Space-saving solution for units where
the size matters, but at the same time the need for strong and professional performance of equipment is among priorities. Wide selection of
models and options is a key platform for creating a compact customized cooking line. All units are made of high quality stainless steel. Thickness
of material is 1 mm. Safety thermostat is 380 °C.

La vaste gamme d’appareils snacks est destinée pour les petites unités opérationnelles, soit dans les restaurants avec une capacité prévue
jusqu‘a 100 repas par jour. Notre objectif était de développer un appareil qui allie haute qualité et un prix attractif. Les différents modules peu-
vent étre montés sur les bases de largeurs variables en fonction du modéle choisi. Les solutions techniques disponibles offrent un large assorti-
ment de bases et augmente les possibilités d‘utilisation des différents appareils dans votre cuisine. Epaisseur du matériau de 1 mm. Thermostat
de sécurité a 380 °C.

MHorodpyHKLUMOHaAbHOE MOAYIbHOe 060pyAOBaHME MAeaNbHO NOAXOAMT AR NPUTOTOBAEHUA dacT-Gyaa 1 ANa KeMTepuHra HeboNbLINX
06bemoB 0 100 6104 B AeHb. BbICOKME MOLLHOCTU IMHWUM U NPOYHAA KOHCTPYKLMA MO3BONSAIOT NO/yYaTb XOPOLLYHO OTAavy OT
KanuTanoBNOXKeHWI. brarogapa CBOel KOMMAaKTHOCTM 3T0 060pyA0BaHME NPEKPACHO peLlaeT NOTPeOHOCTU B BbICOKOTEXHONOTMYHOM
npodeccrmoHanbHom 060pyA0BaHUM NPWU OrPaHUYEHHOM NPOCTPaHCTBe. LUMPOKMIA acCopTUMEHT MoAenel 1 onumi — KAty K noabopy
HeobXoMMOro KOMNaKTHOro 06opyL0BaHMA ANA TENN0BOWM 06PabOTKM C Y4ETOM UHAMBUAYANbHbIX NOTPeOHOCTEN 3aKasymKa. ToALMHa
maTtepuana 1 mm. 3almnTHbIM TepmocTaT 380 °C.
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16 SNACK COOKING LINE REDFOX 600 LINE 600

1 - Pressed GN basins for easy maintenance

2 - Griddles with iron or chromed surface

3 - Stainless grids with large work area

4 - Choice of grids for fish or meat

5 - Neutral module providing work space

6 - Electric convection oven GN 1/1; 3,13 kW

7 - Support feet adjustable in its height

8 - Drain inside the fryer support; into GN with filter

9 - Solid door hinges in convection oven
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ELECTRIC COOKING RANGES LINE 600

Electric cooking ranges
Fourneaux électriques
JNEeKTPUYECKME MAUTbI

PLATES WITH THERMIC PROTECTION

Wide selection of electric boiling tops or ranges with convection oven. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units
(for benchtop use), on a base including electric oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors. Top made of AlSI 304, casing
made of AISI 430. Thickness of material is 1 mm.

. Equipped with high-quality plates with cast iron housing and internal thermostatic protection against overheating

. Power control is enabled by 6-position regulation switch knob

Large sélection électrique ou des fourneaux avec un four a convection. GN standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponibles en séries top
(pour une utilisation sur table) ou sur base comprenant four électrique ou sur armoire ouverte avec ou sans portes en acier inoxydable. AISI 304
sur la partie supérieure, soubassement en inox AISI 430. Epaisseur du matériau de 1 mm.

. Plagues en fonte de haute qualité avec une protection thermostatique interne contre la surchauffe

. Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 6 positions

LInpoKkmin BbIBOp aneKkTpuyecknx namt. CTaHaapTHble paamepsl no wupnHe GN 330, 660 1 990 mm. BO3MOMKHOCTb YCTaHOBKM B BUE
HacToNbHOro 060pyA0BaHMA, HAa NOACTABKM C lyXOBKOW, NOACTaBKM 6e3 ABEPOK UM NOACTaBKM B BUAE WKadyMKa C ABEPLAMMN 13 HEPKaBeloLen
cTanu. BepxHue naHenu BbinoaHeHbl 13 ctanm AlSI 304, obanuoska kopnyca — n3 ctaaun AlSI 430. TonwmHa matepurana 1 mm.

. 060pyA0BaHO BbICOKOKAYECTBEHHbBIMM KOHGOPKAMM C YyryHHbIM KOPMNYCOM 1 BHYTPEHHEN TEPMOCTaTMYeCKOM 3alWMTONM OT neperpesa

. Perynnposka MOLLHOCTM NPOU3BOAUTCA NepeKItoHaTenem ¢ 6-t0 No3nLUAMM




LINE 600 ELECTRIC COOKING RANGES

SP30EL Boiling top
Fourneau
Mnauta

Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur = BapoyHaa nauTa AN8 YCTaHOBKM Ha

use or on a neutral un soubassement CTON UM Ha NOACTaBKY

cabinet = Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepmocTaTUYeCcKan S

Internal thermostatic interne a l'intérieur de 3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM ©

protection inside each chaque plaque = YrnybneHue npoTvs nepesvea 5
| 4 plate « Plan supérieur embouti é

Pressed upper plate for pour un entretien facile o

easy maintenance

mm netto kg netto o o
Index/code  Model mmbrutts kgbrutte W C @ 15 6 8
330 X600 x 290 15,4
104030300 SP30EL it ot los 3 50-400 18 W 230V 5
SP 30 ELS Boiling top
Fourneau °
<)
MNnwuta ~
5
Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur « BapoyHas nauTa A1a YCTaHOBKM Ha =
use or on a neutral un soubassement CTO UM Ha NOACTABKY o
cabinet = Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepMocTaTUyecKas
Internal thermostatic interne a l'intérieur de 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKM
protection inside each chaque plaque = YraybneHve npotus nepennsa =]
| 4 plate « Plan supérieur embouti g
Pressed upper plate for pour un entretien facile )
easy maintenance a
o
mm netto kg netto o
Index [ code Model e kg brutto kw C @ k% & i
330 X600 x 290 15,6 N
104030310 SP30ELS oot ot 167 4 50-400 18cm 4 100V =
S
SP 60 ELS Boiling top 5
w
Fourneau o
MNauta
(%)
= Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur = [lBOViHaA BapoyYHaa nauTta anq S
>
use or on a neutral un soubassement YCTaHOBKM Ha CTON UM Ha NOACTaBKY o
cabinet + Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepmocTaTUYeCcKan g
= Internal thermostatic interne a lintérieur de 3alUMTa KaXa0M KOHGOPKM é
protection inside each chaque plaque = YrnybneHve NnpoTMB nepennsa
plate + Plan supérieur embouti
= Pressed upper plate for pour un entretien facile o
easy maintenance 5
1S
£
mm netto kg netto o ©
Index/code  Model mmbrutte kgbrutto W C @ 22 & @
660 X 600 x 290 30,7
104030600 SPEOELS 't o 438 8 50-400 18cm 22 400V R
SP 60 ELS 230V/3  Boiling top o
Q
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(%]
Mnuta
Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur + BapoyHas nauTa ANA YCTaHOBKM Ha
use or on a neutral un soubassement CTO/ UM Ha NOACTABKY 0
cabinet = Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepmocTaTUyecKan _g
Internal thermostatic interne a l'intérieur de 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKKM S
protection inside each chaque plaque = YrnybneHve npotus nepennsa z
plate = Plan supérieur embouti o
Pressed upper plate for pour un entretien facile -

easy maintenance
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o
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SP 90/5 ELS

Boiling top
Fourneau

Mnauta

Boiling unit for benchtop
use or on a neutral
cabinet

Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
easy maintenance

kw

10

SP 90 ELS

A poser sur table ou sur
un soubassement
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

Boiling top

Fourneau
MNnauta

Boiling unit for benchtop

use or on a neutral

cabinet .
Internal thermostatic
protection inside each

plate

Pressed upper plate for

easy maintenance

SP 90 ELS 230V/3

A poser sur table ou sur

un soubassement

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque .
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

Boiling top

Fourneau
Mauta

= Boiling unit for benchtop =
use or on a neutral
cabinet

+ Internal thermostatic
protection inside each
plate

= Pressed upper plate for
easy maintenance

12

A poser sur table ou sur .
un soubassement

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

ELECTRIC COOKING RANGES LINE 600

BapoyHas nauTa Ans yCTaHOBKM Ha
CTO/1 UM Ha NOACTABKY
BHYTpeHHAsR TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

C| O 9otk

50-400 18cm w f

N~ s

400V

BapouHaa naunTa AnA yCTaHOBKM Ha
CTON UMW Ha NOACTaBKY
BHYTpeHHAA TepmocTaTnyeckan
3alUMTa KaXXaoW KOHOPKM
YrnybneHue npoTus nepenvea

=
H

™

C 0 9%

50-400  18an & (20 0L ao0v

BapouHan naunta ana ycTaHOBKM Ha
CTON UK Ha NOACTaBKY
BHYTpeHHAA TepMocTaThyecKas
3aLMTa KaaoM KOHGOPKM
YraybneHue npoTue nepenvsa

=
H
H

C| o |@oe

50400  18m & (2 (2
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LINE 600 GAS COOKING RANGES

Gas cooking ranges
Fourneau gaz
[@a30Bble N/INTb

REDFOX 600
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BRASS BURNER UP TO 8 KW
(%)
c
[
>
o
>
_
2
Wide selection of gas boiling tops or ranges with convection oven. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units (for @
benchtop use),
on a base including electric oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors. Top made of AISI 304, casing made of AISI 430. o
. Choice of two burner options — medium duty burner GL which is a major benefit for small-scale cooking —and heavy duty brass burner GLS g
with unique heat distribution and solid construction — demountable system including removable top plate for easy access £
. Robust stainless-steel upper grid accommodates large pots within the whole are of work space @
Large sélection gaz ou des fourneaux avec un four a convection. GN standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponibles en séries top (pour
une utilisation sur table) ou sur base comprenant four électrique ou sur armoire ouverte avec ou sans portes en acier inoxydable. AISI 304 sur la 35
©
partie supérieure, soubassement en inox AlSI 430. &
. Le choix entre deux options de brlleurs — GL brileur a allumage piezo + thermocouple ; GLS avec couronne en laiton, sécurité thermocoup-
le ; systeme démontable y compris le plan de travail supérieur amovible pour un acces facile
. La grille en acier soudé permet I'usage de grandes casseroles sur la surface de travail o
2
S
LInpokunin BbIOOP ra3osbix NanT. CTaHaapTHble pasmepbl no wiuprnHe GN 330, 660 1 990 MMm. BO3MOKHOCTb YCTAHOBKM B BUAE HACTO/IbHOTO £
v o (9]
0b0opyaoBaHMA, Ha NOACTABKM C AyXOBKOM, NOACTaBKM He3 ABEPOK MAN NOACTABKM B BUAE LWKadUMKa C ABEPLAMM U3 HEPIKaBEIOLLEW CTanu. 5
BepxHue naHenn BbinonHeHbl 13 cTanum AlSI 304, o6anuoska Kopnyca — n3 ctanm AlSI 430..
. Bbl6op ABYX BapWMaHTOB ropesnokK. s cpeaHmnx Harpy3ok naeanbHo noaxoaat ropenkin GL. B cBoto ovepesib maccuBHble ropenkn GLS ¢ o
YHUKaNbHbIM pacnpeaeneHmem Tenna npegHasHayeHsl A1 60NbLNX HAarpy3oK, a ux pasbopHasn cuctema obecneyvBaeT yaobHbIM AOCTYN. 5
(2]
o (%]
. MpoyHas BepXHAS PELIETKA M3 HEPrKaBetoLLEer CTaan C HOMbLIMMK MHTEPBANIAMW MEXKAY MPYTbAMM PELIETKM 0becneymBaeT BO3SMOXKHOCTb o
Q
<

Mcnonb3oBaHmA HoNbLWKX KaCTpto/ib




GAS COOKING RANGES LINE 600

Burners

(c] B

No piezzo

Professional brass burner 8 and 4,5 kW
Safety thermocouple

Demountable system for easy
maintenance - extractable top plate
GLS 4,5 kW - Possibility of pilot flame
GLS 8 kW - Pilot flame

(c] B

Medium duty burner

Power of 3,6 and 3 kW

Safety thermocouple

Piezzo iginition

Save and full burn control level

REDFOX




LINE 600 GAS COOKING RANGES

Index [ code

104 030 345

Index / code

104 030 645

Index / code

104 030 667

Index [ code

104 030 665

Model

SP30GL

Model

SP 60 GL

Model

SP90/5GL

Model

SP 90 GL

mm netto
mm brutto
330x600x290
366 x 650 x 440

mm netto
mm brutto
660 x 600 x 290
710x 725 x 540

mm netto
mm brutto
990 x 600 x 290
1055 x 705 x 540

mm netto
mm brutto
990 x 600 x 290
1055 x 705 x 540

kg netto

kg brutto
12,6
13,7

kg netto

kg brutto
22,3
354

kg netto

kg brutto
31,3
41,5

kg netto

kg brutto
31,9
42,1

SP30GL Boiling top
Fourneau
Mnauta
Medium duty burners 2 brileurs

Boiling unit for benchtop
use or on a neutral
cabinet

Piezzo ignition

Pressed upper plate for
easy maintenance

A poser sur table ou sur
un soubassement
Allumage piézo

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

KW
6,6
SP 60 GL Boiling top
Fourneau
MNnwuta
Medium duty burners 4 brlleurs
Boiling unit for benchtop A poser sur table ou sur
use or on a neutral un soubassement
cabinet Allumage piézo
Piezzo ignition Plan supérieur embouti
= Pressed upper plate for pour un entretien facile
easy maintenance
132
SP90/5 GL Boiling top
Fourneau
MNauta
= Medium duty burners 5 brlleurs
Boiling unit for benchtop A poser sur table ou sur
use or on a neutral un soubassement
cabinet Allumage piézo
Piezzo ignition Plan supérieur embouti
Pressed upper plate for pour un entretien facile
easy maintenance
16,8
SP 90 GL Boiling top
Fourneau
Mnuta
Medium duty burners 6 brlleurs
Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur
use or on a neutral un soubassement
cabinet Allumage piézo
= Piezzo ignition Plan supérieur embouti
Pressed upper plate for pour un entretien facile
easy maintenance
KW
19,8

[openku ans cpefHMx Harpy3ok
BapoyHas naunTa AnA YCTaHOBKM Ha
CTO/ UM Ha MOACTaBKY

= [lbe3o3axuraHune

YraybaeHue npoTue nepenvsa

NATURAL ‘; .()y,

LPG PIEZZ0 GAS

fopenkn ana cpegHux Harpysok
BapoyHas naunTa AnA YCTaHOBKM Ha
CTON UM Ha NOACTaBKY
[Mbe3o3axunraHne

YrnybneHue npotne nepenvsa

NATURAL 36|36
P

LPG PIEZZO ﬂ3 GAS

« [Openku gns cpeaHux Harpysok
BapouHan naunTa AN yCTaHOBKM Ha
CTON UM Ha NOACTaBKY

« [besosaxuraHve
YraybneHue npoTue nepenvsa

NATURAL
LPG PIEZZO n

o
36
RaEi

[openkun gna cpefiHUX Harpy3oK

= Bapo4Has nauTa ANnAa yCTaHOBKM Ha
CTON AW Ha NOACTaBKY
[Mbe3o3axuraHune

= YrnybneHune npoTvs Nnepenmea

NATURAL

363636
(*Z,» (oot @w
6  piEzzo WWF GAS

REDFOX 600

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories




GAS COOKING RANGES LINE 600

SP 30 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
+ Heavy duty burners « 2 brdleurs = [openku ana 6onblWMX Harpy3ok

= Boiling unit for benchtop
use or on a neutral
cabinet

= Solid burner construction,
brass flame spreader

= Removable upper plate for
easy access to the burner
body

= A poser sur table ou sur
un soubassement

= Br(leurs avec couronnes
en laiton

« Plan de travail démontable
pour un acces facile au
corps du brileur

BapoyHas nauTa AnA YCTaHOBKM Ha
CTO/1 UM Ha NOACTaBKY
HepasbopHas KKOHCTPyKUMA
rOpesnKu, NaTyHHbI paccekaTenb
naameHm

CbemHas BepxHAa naHenb
obecneynBaeT NPoCTOTy AOCTYNa K
KOpMycy ropesku

mm netto kg netto
Index / code Model e kg brutto kw NATURAL @
330 x 600 x 290 17,4
104030340 SP30GLS o /oot Ti0 185 9 LPG D | GAS
SP 60 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
= Heavy duty burners = 4 br(leurs puissant = [openku ana 6onblWMX Harpy3oK
= Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur = BapoyHaa nauTa 4NA YCTaHOBKM Ha
use or on a neutral un soubassement CTO/ UM Ha NOACTaBKY
cabinet = Brlleurs avec couronnes = HepasbopHasa KOHCTPYKLMA TOPENKM,
4 . . . o
= Solid burner construction, en laiton NaTyHHbIW pacceKaTenb NaameHu
brass flame spreader « Plan de travail démontable = CbemHasn BepxHAs naHenb
= Removable upper plate for pour un acces facile au obecneymnsaeT NpocToTy A0CTyNa K
easy access to the burner corps du brileur Koprycy ropesku
body
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbrutto kgbrutto W NATURAL 4;’W5 4[w5 “
660 X 600 x 290 31,6 454
104030640 SPEOGLS /0"~ Tuo 412 18 LPG {Ws k{VS GAS
SP 90/5 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
= Heavy duty burners = 5brlleurs puissantx 4,5 = Topenku ana 6onbWMX Harpy3ok
= Boiling unit for benchtop kw = BapoyHaa nauTa 414 YCTAHOBKM Ha
use or on a neutral + A poser sur table ou sur CTON UM Ha NMOACTABKY
cabinet un soubassement + Hepa3bopHas KOHCTPYKLMA TOPeskn,
+ Solid burner construction, = Brlleurs avec couronnes NaTYHHBbIV paccekaTesib NaameHu
brass flame spreader en laiton + CbeMHasn BepxHAA naHesb
« Removable upper plate for = Plan de travail démontable obecneynsaeT NpocToTy A0CTyNa K
easy access to the burner pour un acces facile au Koprycy ropesku
body corps du brileur
mm netto kg netto
index/code  Model  TTINewe  KBMEO NATURAL 45
990 X 600 x 290 443 45
104030663  SP9O/SGLS [ o 7o o 545 22,5 LPG n 17 GAS
SP 90 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
= Heavy duty burners = 6 brlleurs puissantx 4,5 = Topenku ana 60nbWMX Harpy3oK
+ Boiling unit for benchtop kw = Bapo4yHasa nanTa ANnAa yCTaHOBKM Ha
use or on a neutral = A poser sur table ou sur CTON WY Ha NOACTABKY
cabinet un soubassement + Hepa3bopHas KOHCTPYKLMA TOpPesikn,
+ Solid burner construction, = Br(leurs avec couronnes NaTYHHBbIV paccekaTesb NaameHu
brass flame spreader en laiton « CbemHas BepxHAA naHesb
« Removable upper plate for = Plan de travail démontable obecneynsaeT NpocToTy A0CTyNa K
easy access to the burner pour un acces facile au Koprycy ropesku
body corps du brileur
mm netto kg netto
eicode bose mm brutto kg brutto NATURAL 4&5 44,5 4;(‘15 m
990 x 600 x 290 46,2 LPG 45 4 5 4 5
104030660  SPOOGLS 07 56,4 27 02 | 421 40| gas




LINE 600 GAS COOKING RANGES

SP 30/1 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
« Central heavy duty burner = Un brleur puissant a = PacnonoKeHHble B LEHTPE ropenkm
= Boiling unit for benchtop 4,5 kW 0015 BONbLINX HAarpy3oK
use or on a neutral = A poser sur table ou sur + BapoyHas nauTa 4aA YCTaHOBKM Ha =]
cabinet un soubassement CTO/1 UM Ha NOACTABKY ©
; ) . =
« Solid burner construction, + Brlleur avec couronne en = Hepa3bopHas KOHCTPYKLMA FOPesKn, )
> brass flame spreader laiton NaTyHHBbIV paccekaTesb NaameHu a
= Removable upper plate for = Plan de travail démontable = CbemHas BepxHsas naHenb o
easy access to the burner pour un acces facile au obecneynBaeT NPoCTOTYy AOCTYNa K
body corps du braleur Kopnycy ropenku
mm netto kg netto o
Index/code  Model MRS EReRO o NATURAL 1 My S
330 x 600 x 290 15,5 LPG ' =
104030350 SP30/LGLS T2t lc t 106 45 GAS =
SP 31 GLS Boiling top
Fourneau o
<)
Mnauta ~
S
= Central heavy duty burner = Un brdleur puissant a 8 « LleHTpanbHO pacnonosKeHHble 5
= Boiling unit for benchtop kW KOHOOPKM ANA BbICOKMX HArpy3oK &
use or on a neutral = A poser sur table ou sur + YCTaHOBKa Ha NOACTaBKY WM CTON
cabinet un soubassement « HepasbopHasa KOHCTPYKUMSA
« Solid burner construction, + Brlleur avec couronne en KOHGOPKM, NaTyHHBbIW paccekaTenb =
4 brass flame spreader laiton nnameHu g
= Removable upper plate for = Plan de travail démontable = CbemHasn BepxHas naHenb Q
easy access to the burner pour un acces facile au obecrneynBaeT NPoCTOTy AOCTyNa K a
body corps du brialeur Kopnycy ropenku e
mm netto kg netto
Index/code  Model  RASKS  MEASHO NATURAL Q4 N o
T N
330 x 600 x 290 15,9 PG PILOT f N
104030355  SP31GLS o /0o P 8 FLAME GAS ;
2
SP 60/2 GLS Boiling top =
Fourneau o«
Mnauta
g
= Central heavy duty = 2 brlleurs puissanta 4,5 = PacnonoKeHHble B LEHTPE ropesnkm o
burners kw 0015 6ONbLUNX Harpy3oK °>
= Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur + BapouyHas nauTa AnA yCTaHOBKM Ha E
use or on a neutral un soubassement CTO/ UM Ha NOACTABKY 3
cabinet + Brlleurs avec couronnes  + Hepa3bopHas KOHCTPYKLMA TOpeskn,
« Solid burner construction, en laiton NaTyHHbIV paccekaTenb NaameHn
brass flame spreader + Plan de travail démontable = CbemHas BepxHAA NaHenb o
= Removable upper plate for ~ pour un accés facile au obecrneynBaeT NPoCTOTy AOCTyNa K é
easy access to the burner corps du braleur Kopnycy ropenku <
body =
mm netto kg netto
Index / code Model mmbrutte  kgbrutto W NATURAL T5T1S “
660 X 600 x 290 28 LPG .l’ i
104030650  SP60/26LS 2Rt ] 9 GAS
o4
Q
©
C
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£
o
c
©
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Q
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GAS COOKING RANGES LINE 600

SP 62 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
Central heavy duty + 2 brdleurs a 8 kW « LleHTpanbHO pacnonoxKeHHble
burners + A poser sur table ou sur KOHGOPKM A1 BbICOKMX HArpy3oK
Boiling unit for benchtop un soubassement + YCTaHOBKa Ha NOACTaBKY WM CTON
use or on a neutral = Brlleurs avec couronnes  + Hepa3bopHasa KOHCTPYKLMS
cabinet en laiton KOH®bOPKM, NaTyHHbIN paccekaTenb
Solid burner construction, = Plan de travail démontable niameHm
brass flame spreader pour un acces facile au « CbemHas BepxHAsa NaHeb
= Removable upper plate for corps du brileur obecrneynBaeT NPOCTOTy AOCTyNa K
easy access to the burner Kopnycy ropenku
body
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbrutte kgbrutto W NATURAL w
660 X 600 x 290 30 e Plor
104030655  SP62GLS 0 0o o 306 16 LPG FLAME GAS
SP 90/3 GLS Boiling top
Fourneau
MNnuta
= Central heavy duty « 3brdleurs puissanta 4,5 = PacnonosKeHHble B LLEHTPE ropesikm
burners kw 1A BONbLUMX Harpy3oK
Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur = BapoyHaa nauTa AN8 YCTaHOBKM Ha
use or on a neutral un soubassement CTO/ UM Ha NOACTaBKY
cabinet « Brdleurs avec couronnes = Hepa3bopHas KOHCTPYKLMA TOPEsKY,
Solid burner construction, en laiton NaTyHHbIW pacceKkaTesnb NaameHu
brass flame spreader = Plan de travail démontable = CbemHasn BepxHAA naHenb
Removable upper plate for ~ pour un acces facile au obecneunsaeT NPocToTy AOCTyNa K
easy access to the burner corps du braleur Kopnycy ropesnku
body
mm netto kg netto
Index / code Model mmibrutto P kw NATURAL “
990 X 600 x 290 40,5 LPG
104030670 SP90/36Ls 0T L 507 135 GAS
SP 93 GLS Boiling top
Fourneau
Mnauta
Central heavy duty « 3 brdleurs a 8 kW + LleHTpasbHO pacnonoKeHHble
burners = A poser sur table ou sur KOHGOPKM A9 BbICOKMX HArpy3oK
« Boiling unit for benchtop un soubassement = YCTaHOBKa Ha MNOACTABKY MU CTON
use or on a neutral « Brdleurs avec couronnes = Hepa3bopHas KOHCTPYKLUMA
cabinet en laiton KOHGOPKM, NaTyHHbI paccekaTeNnb
Solid burner construction, = Plan de travail démontable naameHu
brass flame spreader pour un acces facile au + CbeMHasn BepxHAA naHesb
Removable upper plate for corps du braleur obecneynsaeT NpocToTy A0CTyNa K
easy access to the burner Koprycy ropesiku
body

mm netto kg netto

aw NATURAL ¥
- | e
GAS

1055 x 705 x 540 56,6 24

Index / code Model

104030675  SP93GLS




LINE 600 ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN

Electric cooking ranges with oven
Fourneaux électriques
JIEKTPUYECKME MAUTbI C AYXOBKOM

REDFOX 600
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4 POSITIONS OF GN 1/1 BRACKET
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Wide selection of electric boiling tops or ranges with convection oven. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units @
(for benchtop use), on a base including electric oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors. Top made of AlSI 304, casing
made of AISI 430. Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm. o
Equipped with high-quality plates with cast iron housing and internal thermostatic protection against overheating é
Fan-assisted oven inside the lower cabinet (grid GN 1/1 included as standard) £
. Power control is via a 6-position regulation switch knob @
Large sélection électrique ou des fourneaux avec un four a convection. GN standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponibles en séries top
(pour une utilisation sur table) ou sur base comprenant four électrique ou sur armoire ouverte avec ou sans portes en acier inoxydable. AISI 304 35
©
sur la partie supérieure, soubassement en inox AlSI 430. Dimension de four GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm. &
Plagues en fonte de haute qualité avec une protection thermostatique interne contre la surchauffe
. Four a convection GN 1/1 (grille incluse)
. Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 6 positions 2
2
S
LLIMpoKIMIA BbIOOP 3NEKTPUYECKMX MANT C KOHBEKLMOHHBIM AyX0BbiM WKadom. LnpuHa moaynein 330, 660 1 990 mm. BepxHue naHenm £
BbINOAHEHbI U3 cTann AlSI 304, obanuoBKa Kopnyca — 3 ctanun AlSI 430. Pasmep ayxoBku GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm. E

O60pyA0BaHO BbICOKOKA4YECTBEHHBIMWU KOHPOPKAMM C HYyTYHHbBIM KOPMYCOM M BHYTPEHHEW TEPMOCTAaTMYECKO 3aLLMTOM OT neperpesa
. [NlyxoBKa, 060pya0BaHa BEHTUNATOPOM AN LIMPKYASLUMM BO3ayXa (Npunaraetca pewetka GN 1/1)

. PerynnposKa MOLLHOCTU NPOU3BOAUTCA NepekItoyaTeNem ¢ 6-10 No3nLMAMM

Accessories




ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN LINE 600

SPT 60 ELS Range with convection oven
Fourneau avec four a convection

Mnuta ¢ KOHBEKUMOHHbIM AYXOBbIM LUKadomM

Fan-assisted convection
oven GN 1/1

Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
easy maintenance

mm netto kg netto

Four a convection GN 1/1
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

KOHBEKLMOHHAA Ayx0BKa C
uMpRynsumeit sosayxa GN 1/1
BHYTpeHHAR TepmocTaTMyecKas
3allMTa Kaxka0M KOHDOPKKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

lndexode Kiode] mm brutto kg brutto kW OC *GN]/] & OC @ g, g, 6
660 X 600 x 860 66,2
107000010 SPTEOELS  SOXEOXSD 02 g 50300 313KW230V 50400 18em & & 400V
SPT 60 ELS 230V/3 Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
MaunTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWIKadpom
Fan-assisted convection Four a convection GN 1/1 KoHBeKLMOHHaA AyXOBKa C
oven GN 1/1 Protection thermostatique upMpkynsaumen sosayxa GN 1/1
« Internal thermostatic interne a lintérieur de BHYTpeHHAA TepmocTaTMyeckas
protection inside each chaque plaque 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKM
plate Plan supérieur embouti YrnybneHue npotne nepenvsa
= Pressed upper plate for pour un entretien facile
easy maintenance
mm netto kg netto
Index / code Model e kgbrutto | W ° C KNI & OC @ 1
660 x 600 x 860 66,2 230V
107000015  SPTEOELS230V/3 xx705 xxuzo 58 11,13 50-300  3,13kW 230V 50-400  18cm 1 3N
SPT 90/5 ELS Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
MNAuTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM WIKadom
= Fan-assisted convection « Four aconvection GN 1/1 - KoHBeKUMOHHanA AyXoBKa C
oven GN 1/1 = Protection thermostatique uMpRrynaumeit sosayxa GN 1/1
Internal thermostatic interne a l'intérieur de BHYTpeHHss TepmocTaTMyeckas
protection inside each chaque plaque 3allMTa Kaxka0N KOHDOPKKM
plate Plan supérieur embouti YrnybneHve npotus nepennsa
Pressed upper plate for pour un entretien facile
easy maintenance
mm netto kg netto
Index / code Model e e kgbratto W o C SN & OC @ 2 - 2 &
990 x 600 x 860 86,8 R
107000070 SPTOO/SELS oot 2o’ 00 100 13,13 50-300  3,13kW230V ~ 50-400 18cm w400V
SPT 90 ELS Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
Mnauta c KOHBEKUMNOHHbIM AYyXOBbIM LllKad)OM
Fan-assisted convection Four a convection GN 1/1 KoHBEKLMOHHAs AyXOBKa C
oven GN 1/1 = Protection thermostatique upMpKynsaumen sosayxa GN 1/1
Internal thermostatic interne a l'intérieur de BHYTpeHHAA TepmocTaTnyeckas
protection inside each chaque plaque 3alUMTa KaXkaoMm KOHGOPKM
plate = Plan supérieur embouti = YrnybneHune npoTvs Nnepenmea
Pressed upper plate for pour un entretien facile
easy maintenance
mm netto kg netto
Index/code  Model iy kgbrutte W o C SN & OC @ DO E &
107000040  SPTOOELS  Oo0XS00XBE0 ETE gy, 50300 3,3kW230V 50400 18em & (& (2 400v

1055x 705 x 1120 101




LINE 600 ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN

SPT 90 ELS 230V/3 Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWKadom

Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  « KoHBEKLMOHHas AyX0BKa C

oven GN 1/1 = Protection thermostatique uMpRynsumeit sosayxa GN 1/1

Internal thermostatic interne a l'intérieur de « BHYyTpeHHAa TepmocTaTnyeckan =]

protection inside each chaque plaque 3allMTa Kaxka0M KOHDOPKKM ©

plate « Plan supérieur embouti = YrnybneHve NpoTMB nepennsea §

Pressed upper plate for pour un entretien facile a
o

easy maintenance

mm netto kg netto

lodexode Siodel mm brutto kg brutto KW OC *GNW & OC @ 3: gf 3, ,8
990 X 600 x 860 87,8 2.2 (2 20V
107000045  SPTOELS230v/3 o020 0 7 1513 50-300 3,13kW230V  50-300 18ecm & & & 3N 2
PT 90 EL Electric convection oven
Four a convection électrique °
ANeKTpUUYeCcKana KOHBEKLLMOHHAA AyXOBKaA R
=
4x GN 1/1 « 4xGN 1/1 « 4xGN 1/1 g
Lower cabinet for + Soubassement pour = [oAacTaBKa A5 YCTAaHOBKM BEPXHUX o
configuration of units with la configuration des Mmozaynen c obuwel wupmHoim 99 cm
total width 99 cm éléments avec un total de = MogaynbHasa cuctema ana
Modular system for 99 cm de largeur NHANBUAYANbHbIX PELeHN =]
creating customized « Systéme modulaire 9]
solution pour créer une solution §
personnalisée a
o
Index / code Model LGS LD kw o
9;(-)|m612):)utt5070 kg;'l;tto C *GNW & g
X X 5
107000100 PT9OEL oo o0 613 3,13 50-300  3,13kKW 230V =
=
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GAS COOKING RANGES WITH ELECTRIC OVEN LINE 600

Gas cooking ranges with electric convection oven
Fourneau gaz

[@30Bble NANTbI C |£I,\/XOBI-(OIZ

GRID WITH LARGE WORK SURFACE

Wide selection of gas boiling tops or ranges with convection oven. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units (for
benchtop use), on a base including electric oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors. Top made of AISI 304, casing made
of AISI 430. Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm.
Choice of two burner options — medium duty burner GL which is a major benefit for small-scale cooking —and heavy duty brass burner GLS
with unique heat distribution and solid construction — demountable system including removable top place for easy access
. Fan-assisted oven inside the lower cabinet (grid GN 1/1 included as standard)

Large sélection gaz ou des fourneaux avec un four a convection. GN standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponibles en séries top (pour
une utilisation sur table) ou sur base comprenant four électrique ou sur armoire ouverte avec ou sans portes en acier inoxydable. AISI 304 sur la
partie supérieure, soubassement en inox AlSI 430. Dimension de four GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm.
Le choix entre deux options de brlleur — GL brileur a allumage piezo + thermocouple ; GLS avec couronne en laiton, sécurité thermocouple
; systéme démontable y compris le plan de travail supérieur amovible pour un acces facile
. Four a convection GN 1/1 (grille inclus)

LLInpoKKMi1 BbIOOP ra3oBbix MAUT C KOHBEKLUMOHHbBIM AyX0BbIM WKadom. LLnprHa moaynen 330, 660 n 990 mm. BepxHue naHen BbINOAHEHbI U3
ctanu AlSI 304, 0b6amnuoBKa Koprnyca — 13 ctanum AlSI 430. Pasmep ayxoskun GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm.
Bbibop ABYX BapMaHTOB ropesok. s cpeHnx Harpy3oK naeanbHo NoaxoanT ropenkm GL. B cBoto ovepenb maccuMBHble ropenkn GLS ¢
YHUKaNAbHbIM pacnpeaeneHmem Tenna npegHasHayeHsl A1 60NblLNX HAarpy3oK, a ux pasbopHasn cuctema obecneynBaeT yaobHbIM AOCTyN.
. [yxoBKa, 060pya0BaHa BEHTUIATOPOM AN LIMPKYASLUMM BO3ayxa (npunaraetca pewetka GN 1/1)




LINE 600 GAS COOKING RANGES WITH ELECTRIC CONVECTION OVEN GN 1/1

SPT 60 GL Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWKadom

Medium duty burners = 4 brdleurs « [openku ana cpeiHmx Harpy3ok
= Fan-assisted convection « Four aconvection GN 1/1  « [lyxoBKa C UMPKyAsLMeE BO3ayxa

oven GN 1/1 « Top supérieur embouti GN 1/1

Pressed upper plate for pour un entretien facile = YrnybneHune npoTve nepenmea

easy maintenance
stainless steel grid

REDFOX 600

mm netto kg netto
Index [ code Model iy Pt KW °C *GNW & NATURAL \‘;/ E‘QB&&@ '8
660 X 600 X 860 60,5 13,2 [G]
107000020  SPTE0GL oo mon 701 313[] 50-300  3,13kw 230V LPG PIEZZ0 mw GAS 5
SPT 90/5 GL Range with convection oven
Fourneau avec four a convection °
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM R
=
Medium duty burners = 5brdleurs « [openku onsa cpeaHux Harpysok g
Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  « KoHBEKLMOHHas AyX0BKa C w
oven GN 1/1 = Top supérieur embouti uMpKRynsumeit sosayxa GN 1/1
Pressed upper plate for pour un entretien facile = YrnybneHve NpoTMB nepennsea
easy maintenance =]
« stainless steel grid g
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model kW C e [1 NATURAL *; ...m m
990 X 600 x 860 78,6 16,8 G N
107000080  SPToo/sGL 20X e00x e o8l 50-300  3,13kW 230V PIEZZ0 l as &
=
o o (@)
SPT 90 GL Range with convection oven =
Fourneau avec four a convection &
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadom
(%)
= Medium duty burners « 6 brlleurs « [openku ana cpefiHmx Harpy3ok S
. . N . >
= Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  + KoHBEKLMOHHasA AyXOBKa C o
oven GN 1/1 + Top supérieur embouti uMpRrynsumeit sosayxa GN 1/1 g
= Pressed upper plate for pour un entretien facile = YrnybneHune npoTve nepenmea é
easy maintenance
stainless steel grid
@
@
1S
£
mm netto kg netto ©
e bodel mm brutto kg brutto W C *GNV] & NATURAL *; 3,6 3,6 3,6 @ [aa]
990 X 600 x 860 79,1 19,8(G]
107000050 sPTsocL S30*800XS0 T 98T 3w 3wz S pEm ﬂmr e
o4
Q
©
C
(%]
[o14]
£
o
c
©
@
Q
(O]
e
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GAS RANGES WITH ELECTRIC CONVECTION OVEN LINE 600

SPT 60 GLS Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWKadom

Heavy duty burners « 4 brileurs puissant = [openku ans 6onblnX Harpy3ok

= Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  + KoHBEKLMOHHas AyXOBKa C
oven GN 1/1 = Plan de travail démontable uMpRrynsumeit sosayxa GN 1/1
Removable upper plate for pour un acces facile au « CbemHas BepxHas naHenb
easy access to the burner corps du brileur obecneynsaeT NpocToTy A0CTyNa K
body Kopnycy ropenku

ki
Index/code  Model  mmhewe  KBnewo °C lsom [1 NATURAL [45] 45] Ny

660 X 600 X 860 70 18[G]
107000030 SPT60GLS o "oc o0 796 313 () 50-300  3,13kW 230V LPG mw GAS

SPT 90/5 GLS Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM

Heavy duty burners = 5brdleurs puissant « [opesnku ons 60MbLIMX Harpy3oK
Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  « KoHBEKLMOHHas AyX0BKa C

oven GN 1/1 = Plan de travail démontable uMpKRynsumeit sosayxa GN 1/1
Removable upper plate for ~ pour un acces facile au « CbemMHas BepxHAA naHesb

easy access to the burner corps du braleur obecneynsaeT NPoCToTy A0CTyNa K
body Kopnycy ropesnku

tt kg nett
Index/code  Model et °C lsann [1 NATURAL [4,5] n..m

990 x 600 x 860 91,6 22,5(G]
107000090 SPT90/5GLS 1055 x 705 x 1120 104,8 3,13 [E] 50-300 3 13kW 230V
SPT 90 GLS Range with convection oven

Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadom

= Heavy duty burners = 6 brlleurs puissant = [openku ana 6onblWmX Harpy3ok
Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  + KoHBEKLMOHHasA AyXOBKa C
oven GN 1/1 + Plan de travail démontable uMpRrynsumeit sosayxa GN 1/1

= Removable upper plate for pour un acces facile au = CbemHasa BepxHAA NaHeb
easy access to the burner corps du brileur obecrneynBaeT NPoCTOTy AOCTyNa K
body Kopnycy ropenku

mm netto kg netto
(e il Kiods mm brutto kg brutto RW C *GN]/] & NATURAL n..w

990 x 600 x 860 93,5 27[G]
107000060  SPTO0GLS o om0 1000 1067 313 [E] 50-300  3,13kW 230V .
SPT 62 GLS Range with convection oven

Fourneau avec four a convection
Mauta c KOHBEKUMNOHHbIM AYyXOBbIM LUKad)OM

Heavy duty burners « 2 brdleurs puissant + KoHpopku ana 6onblwmx Harpysok
Fan-assisted convection « Four aconvection GN 1/1 - KoHBeKUMOHHanA AyXoBKa C

oven GN 1/1 = Plan de travail démontable uMpRrynsumeit sosayxa GN 1/1
Removable upper plate for ~ pour un acces facile au « CbeMHas BepxHAA naHesb

easy access to the burner corps du braleur obecneynsaeTt NpocToTy A0CTyna K
body KOpnycy ropesnku

mm netto kg netto

Index / cod Model K ’ i
ndex / code odel mm brutto kg brutto C & MR PILOT w

660 x 600 x 860 70 16 [G]
107000035 SPT62GLs o XPR0XPS 196 | 3130 50-300  3,13KW 230V PG FLAME




LINE 600 GAS RANGES WITH ELECTRIC CONVECTION OVEN

SPT 93 GLS Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWKadom

Heavy duty burners « 3 brdleurs puissant « KoHdopKM a9 6oNbLIMX HAarpy3oK
= Fan-assisted convection « Fouraconvection GN 1/1  + KoHBEKLMOHHas AyXOBKa C
oven GN 1/1 = Plan de travail démontable uMpRrynsumeit sosayxa GN 1/1 =]
Removable upper plate for pour un acces facile au « CbemHas BepxHas naHenb g
easy access to the burner corps du brileur obecneynsaeT NpocToTy A0CTyNa K S
body Kopnycy ropenku a
o
mm netto kg netto o
lodexode Kiode] mm brutto kg brutto KW OC *GNW & NATURAL W 8 8 8 “ ,?
107000065 SPTo3GLs 990X 600860 90,7 24[6] PG FT%&ITE ..kw -w .lﬂv s
1055x705x1120 1039 3,13 [E] 50-300  3,13kW 230V GAS =
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GAS COOKING RANGES LINE 600

WOK Cooking pan holeder for SP GLS
La base pour SP GLS
Bok noacraska SP GLS

mm netto kg netto

ldex//codeltiodel mm brutto kg brutto

153520020  wok  00X92%0 05
- 0,7
French 2 burner French solid top for SP GLS
SP GLS un brileur
®peHuton gna SP GLS
mm netto kg netto
eyt pccel mm brutto kg brutto
153500255 = French2burner 422X 4?0 X100 E;

Grid for SP-G /| SP-GS
Grille pour SP-G [ SP-GS
Pewetka gna SP-G / SP-GS

mm netto kg netto

lndedjceds hicdel mm brutto kg brutto
408014030  Grid for SP-G/GL 507’_‘310 gi

507x310 2,5

408014060  Grid for SP-G/GS 31




LINE 600 ELECTRIC GRIDDLE PLATES

Electric griddle plates
Plagues de cuisson électrigue
JNIEKTPUYECKas KapoyHasa MOBEPXHOCTb

REDFOX 600

o
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HARD-CHROMED SMOOTH PLATE
(%)
c
[
>
o
=
g
Wide selection of electric griddle plates with 10 mm top plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim to comply @
with highest hygienic requirements. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units (for benchtop use) or on an open
cabinet with or without stainless steel doors. o
=
. Up to 3 independent cooking zones . Hard-chrome option for each type of plate available g
. Smooth, ribbed or combined plate surfaces . Fat drawer with large capacity of 1 litres £
o
Large choix de plaques électriques ou gaz avec une plaque en fonte de 10 mm d’épaisseur. Excellente conductibilité thermique. Soudée par le I
haut pour garantir les normes d’hygiene les plus exigeantes. Tailles standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponible comme appareil a
poser sur table ou sur soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable. §
C
= Jusqu‘a 3 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de chrome dur pour chaque type de plagues. "’
. Surfaces lisses, nervurées ou combinées . Tiroir a graisse d’une capacité de 1 litres
o o o [o14]
LLINpOKKMI BBIBOP 3N1EKTPUUECKMX }KAPOUHbIX MOBEPXHOCTEN C TONLWMHOM NAKTbI 10 MM 1 BENUKONENHbBIMM XapaKTePUCTUKaAMK £
TENA0NPOBOAHOCTU. [INA COOTBETCTBMA BbICOKMM rUTMeHNYecknm TpeboBaHMAM caenaH cBapHon Kpai oboaka. LnpuHa moaynei 330, 660 1 E
(%]
990 MM. BO3MOXKHOCTb MCMOb30BaHMA B BUAE HACTONbHOIO 060PYA0BAHMA, @ TaKKe YCTAaHOBKM Ha NOACTaBKM He3 ABepOK MAM NOACTABKM B $
BMAE WKaduMKa C ABEPLIAaMM U3 HepsKaBetoLlen cTann. BepxHue naHenn BoinonHeHbl n3 ctanu AlSI 304, obaunuoska Kopnyca — u3 ctanm AlSI 430. i
. 1, 2 unn 3 He3aBUCHMbIX PaBOUMX 30HbI = [nAa Kaxkaoro Tvna naHeneln npeanaraloTca XpoOMMUPOBaHHbIe
. MoBepxHOCTU NaHenen rnagkve, pudneHole nan BapMaHThl
KOMBUHMPOBAHHbIE . Bonblioi pesepByap 414 *Kupa — eMKOCTb 1 antp

Accessories




ELECTRIC GRIDDLE PLATES LINE 600

FTH30EL Griddle plate
Plaque de cuisson
MosepxHocTb XapouHasa

480 mm

[nagkana NoBepxXHOCTb

Smooth = Lisse
EPONE| = 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une » CranbHasa nauTta TonwmHon 10 mm
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm « OT/IMYHas TeNNoNpPoBOAHOCTb
Haut conductibilité
thermique

mm netto kg netto KW o C &

Index / code Model mm brutto REB
330 x 600 x 290 23,7 10mm
101030300 FTH30EL o700 00 71 3 IRON 50-300  230/1N
FTHC30EL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb XapouHasa - XpOMUPOBAHHAA
<
Smooth = Lisse [nagKkana NnoBepxHOCTb
EFIEL -+ 10 mm thick steel plate + Plaque en fonte d’une CranbHaa nanTa TonWwmHon 10 mm
= Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm = OT/NIMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto
“"“ Cri—l°C| %

eyt piocel mm brutto kg brutto
330 x 600 x 290 23,7 10mm
101030302 FTHC30EL ooioociie 571 3 0,03mm  CHROMED = 50-300  230/IN
FTR30EL Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepxHocTb XapouHasa
<
= Ribbed = Nervurée « PudneHan noBepxHOCTb
EFnl - 10 mm thick steel plate = Plague en fonte d’une CranbHaa nauTa TonwmHon 10 mm
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm OTAnYHasA Ten0NpPoBOAHOCTb
» Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto KW o C &

Index / code Model . K briitta
330 x 600 x 290 23,7 10mm
101030310  FTR30EL oo o0 %0 ) 3 IRON 50-300  230/IN
FTRC30EL Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

£
§ MoBepxHoCcTb XapouHasa - XxpoMUpOBaHHAA
<
« Ribbed = Nervurée PudneHas noBepxHOCTb
EPONE| - 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une « CTanbHas nanTa ToNnlmHon 10 mm
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm = OTNMYHaA TENNONPOBOAHOCTb
Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto KW o
Cri— 'C 4

lidexfcode hicdel mm brutto kg brutto
330 x 600 x 290 23,7 m
101030312 FTRC30EL oo 2o oo a1 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 230/1N

w




LINE 600 ELECTRIC GRIDDLE PLATES

FTH 60 EL Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MosepxHocTb XKapouHasa
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
N = 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une » CranbHasa nauTta TonwmHon 10 mm
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm « OT/IMYHas TeNNoNpPoBOAHOCTb =]
Haute conductibilité g
thermique S
o
w
o
Index / code Model (LD (0 LgnE kW o =3
mm brutto kg brutto C & ,9
660 X 600 x 290 44,6 10mm
101030600 FTHEOEL  7/0io X0 or7 6 IRON' ~ 50-300 ~ 400/3N 2
FTHCG60EL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée °
I MosepxHocTb apouHas - XpoMupoBaHHas R
= S
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb =
Ol -+ 10 mm thick steel plate + Plaque en fonte d’une + CTanbHasa nauTa TonwmHom 10 mm w
= Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm = OT/NIMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
Haute conductibilité
thermique =]
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index / code Model ey e b B kw C r o C 5
660 x 600 x 290 44,6 10mm E
101030602 FTHCEOEL /0 o5 cap 57.7 6 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N &
=
o (@)
FTHR 60 EL Griddle plate o
. w
- Plaque de cuisson 4
§ MoBepxHocTb XapouHasa
< (%]
» Y% smooth % ribbed « % lisse, %5 nervurée » Y2 rnapakasa % pudbneHas noBepxHOCTb S
el - 10 mm thick steel plate = Plague en fonte d’une » CranbHaa nauTta TonwmHon 10 mm 3
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm + OT/IM4Has TenNonpoBOAHOCTb g
« Haute conductibilité é
thermique
@
—
[
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model — —— kg brutto kW o C 6 o0
660 x 600 x 290 44,6 10mm
101030610  FTHR60EL /00 " o 577 6 IRON 50-300  400/3N R
FTHRC 60 EL Griddle plate - chromed o
- . Q
- Plaque de cuisson chromée e
(%]
§ MoBepxHoCcTb XapouHasa - XxpoMUpOBaHHAA
<
% smooth % ribbed « Y lisse, ¥ nervurée « Y5 rnapnkasa % pudbneHas noBepxHOCTb
|+ 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une « CTanbHas nanTa ToNnlmHon 10 mm w0
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm = OTNMYHaA TENNONPOBOAHOCTb _g
Haute conductibilité S
thermique o
Q
(O]
e

mm netto kg netto o
Index / code Model " — e kW C r C &
660 X 600 X 290 44,6 10mm

m
101030612 FTHRCEOEL o0 oo cro 577 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

(2]
Accessories




ELECTRIC GRIDDLE PLATES LINE 600

FTH90EL Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MosepxHocTb XKapouHasa
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
IR - 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une » CranbHasa nauTta TonwmHon 10 mm
Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm « OT/IMYHas TeNNoNpPoBOAHOCTb
Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto o
Index / code Model o kw C &

mm brutto
10mm
IRON 50-300  400/3N

990 X 600 x 290 73,4
101030900 FTHOOEL 0% o 836 9
FTHC90EL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb XapouHasa - XpOMUPOBAHHAA
<
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
L -+ 10 mm thick steel plate + Plaque en fonte d’une + CTanbHasa nauTa TonwmHom 10 mm
= Excellent heat conduction épaisseur de 10 mm = OT/NIMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto

o
Index / code Model R kg brutto kw C r C 5

10mm
0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

990 x 600 x 290 734
101030902  FTHCOOEL % U 836 9
FTHR90 EL Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepxHocTb XapouHasa
<
« 2/3 smooth 1/3 ribbed « Grils fonte 2/3 lisse, 1/3 « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHasn
G - 10 mm thick steel plate nervurée d’épaisseur de NOBEPXHOCTb
Excellent heat conduction 10 mm + CTanbHaA NOBEPXHOCTb TO/LLMHOW
+ Haut conductibilté 10 mm
thermique « OTAMYHasA TenonpoBOAHOCTb

mm netto kg netto o
Index / code Model b kw C 6

mm brutto

990 x 600 x 290 73,4 10mm
101030901  FTHROOEL =l % P 836 9 IRON 50-300  400/3N
FTHRC 60 EL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHoCcTb XapouHasa - XxpoMUpOBaHHAA
<
2/3 smooth 1/3 ribbed « Grils fonte 2/3 lisse, 1/3 « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHas
O+ 10 mm thick steel plate nervurée d’épaisseur de NOBEPXHOCTb
Excellent heat conduction 10 mm = CTasbHanA NOBEPXHOCTb TOALWMHOW
Haut conductibilté 10 mm
thermique + OTAMYHan Ten0NpoBOAHOCTb

mm brutto

990 X 600 x 2 3, m
109505Xx7005xx59400 ;3,2 0,03mm  CHROMED = 50-300 = 400/3N

mm netto kg netto o
Index / code Model e kW C r C &
10mm

101030903  FTHRC60EL




LINE 600 GAS GRIDDLE PLATES

Gas griddle plates
Plagues de cuisson gaz
[@30Bble KOHTAKTHbIE TPUAN

REDFOX 600
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Wide selection of gas griddle plates with 10 mm top plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim to comply with @
highest hygienic requirements. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units (for benchtop use) or on an open
cabinet with or without stainless steel doors. o
=
. 1, 2 or 3 independent cooking zones . Hard-chrome option for each type of plate available g
. Smooth, ribbed or combined plate surfaces . Fat drawer with large capacity of 1 litres £
. o
. Connecting nozzles for both natural gas and propane
Large choix de plaques électriques ou gaz avec une plaque en fonte de 10 mm d’épaisseur. Excellente conductibilité thermique. Soudée par le
haut pour garantir les normes d’hygiene les plus exigeantes. Tailles standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponible comme appareil a §
poser sur table ou sur soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable. &
. Jusqu‘a 3 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de chrome dur pour chaque type de plaque
. Surfaces lisses, nervurées ou combinées . Tiroir a graisse d’une capacité de 1 litres
[o14]
. Livrable en gaz naturel ou propane £
2
7
LLINpOKWMI BbIGOP ra30BbIX *KAPOUHbIX MOBEPXHOCTEN C TONWMHOM NANTbI 10 MM 1 BENMKONEMNHBIMU XapaKTePUCTUKAaMM TeNI0NPOBOAHOCTU. [nA $
COOTBETCTBMA BbICOKMM rUrmeHnyecknm TpeboBaHmAM caenaH ceapHoi kpal oboaka. WnpunHa moaynent 330, 660 1 990 mm. BO3MOXKHOCTb i
YCTAHOBKM B BMU/E HaCTONbHOTO 06OPYAOBaHMSA, Ha MOACTaBKM 6e3 BEPOK MM NMOACTABKM B BUAE LWKadUMKa C ABEPLAMM U3 HEprKaBeloLLEe
cTanu. BepxHue naHenu BbinonHeHbl 13 ctanum AlSI 304, obanuoska kopnyca — n3 ctaan AlSI 430 3
. 1, 2 nan 3 He3aBUCUMbIX Paboymx 30HbI . [na Kaxkaoro TvnNa naHenen NpeanaratoTcs XPOMMPOBAHHbIe §
(]
. MoBepxHOCTU NaHenen raakve, pudaeHsie nan BapMaHTbI ot
<
KOMBUHMPOBAHHbIE . Bonblioi pesepByap A1 *Kunpa — eMKOCTb 1 nTp

= KuKnepbl 4N NPMPOAHOTO rasa M nponaHa




GAS GRIDDLE PLATES LINE 600

FTH 30 GL Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MosepxHocTb XKapouHasa
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
EPONE| = 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une + CranbHada nauTta TonwmHomn 10 mm,
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm [Mbe3o3axunraHne
Excellent heat conduction = Allumage piézo « OT/IMYHAA TeNNI0NPOBOAHOCTb
» Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto ke brutto kW \*;/ NATURAL w
330 x 600 x 290 25,4 10mm
101031300 FTH30GL 00> 20 Ses 4 IRON PIEZZO LPG GAS
FTHC30GL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb XapouHasa - XpOMUPOBAHHAA
<
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
EFIEL -+ 10 mm thick steel plate + Plague en fonte d’une + CTanbHasa nauTa TonwmHom 10 mm,
= Piezzo ignition épaisseur de 10 mm Mbe3o03axunraHne
Excellent heat conduction = Allumage piézo «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index/code  Model  TRIEE e W Cr \‘;/ NATURAL @
330 x 600 x 290 254 10mm
101031302 FTHC30GL  oci0iciie ses 003mm CHROMED ~ PiEzzo ~ LPG GAS
FTR30GL Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepxHocTb XapouHasa
<
= Ribbed = Nervurée « PudneHan noBepxHOCTb
EFnl - 10 mm thick steel plate = Plague en fonte d’une » CranbHada nauTta TonwmHomn 10 mm,
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm [be3o3axkuraHune
= Excellent heat conduction = Allumage piézo = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index / code Model . kg brutto kW \*;/ NATURAL w
330 X600 x 290 25,4 mm
101031310  FTR30GL oo /0o %0 288 4 IRON PIEZZ0 LPG GAS
FTRC30GL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MosepxHoCTb HapouHasa - XxpoMUpoBaHHaA
<
Ribbed = Nervurée « PudneHas nosepxHoCTb
EPONE| - 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une « CTanbHas nanTa ToNLmHon 10 mm,
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm [Mbe3o03axunraHne
Excellent heat conduction = Allumage piézo +  OT/IM4YHas TenNonpoBOAHOCTb
+ Haut conductibilité
thermique

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto ke brutto kW C r \* ;/ NATURAL @

330 x 600 x 290 25, mm
EE R 003mm ~ CHROMED ~ PIEzzo ~ LPG GAS

IS

101031312 FTRC30GL




LINE 600 GAS GRIDDLE PLATES

FTH 60 GL Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MosepxHocTb XKapouHasa
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
N = 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une + CranbHada nauTta TonwmHomn 10 mm,
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm [Mbe3o3axunraHne S
Excellent heat conduction = Allumage piézo « OT/IMYHAA TeNNI0NPOBOAHOCTb g
» Haut conductibilité S
thermique a
o
mm netto kg netto
Melzjeert | Gkt mm brutto kg brutto KW \*;/ NATURAL w '8
660 x 600 x 290 47 10mm
101031600 FTHEOGL 00”20 o 6.1 8 IRON PIEZZO LPG GAS 5
FTHC 60 GL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée °
s MosepxHocTb apouHas - XpoMupoBaHHas R
< x
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb g
Ol -+ 10 mm thick steel plate + Plague en fonte d’une + CTanbHasa navTa TonwmHom 10 mm w
= Piezzo ignition épaisseur de 10 mm = OTAMYHaA TenNoNpPOBOAHOCTb
Excellent heat conduction = Allumage piézo
+ Haut conductibilité =]
thermique g
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbrutte | kgbrutto | Cr ] \‘;/ NATURAL @ i
660 x 600 X 290 47 10mm N
101030602 FTHCO0GL /il il gon 8 003mm CHROMED ~ PiEzzo ~ LPG GAS a
=
o (@)
FTHR 60 GL Griddle plate o
. w
- Plaque de cuisson <
§ MoBepxHocTb XapouHasa
< (%]
» Y% smooth % ribbed « % lisse, %5 nervurée » Y2 rnapakasa % pudbneHas noBepxHOCTb S
el - 10 mm thick steel plate = Plague en fonte d’une » CranbHada nauTta TonwmHomn 10 mm, 3
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm Mbe3o3axunraHne g
= Excellent heat conduction = Allumage piézo = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb é
Haut conductibilité
thermique
@
@
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model e kg brutto kw \*;/ NATURAL w o
101031610 FTHReOGL 000X 600x290 4 8 Wmm LPG
710 x 725 x 540 60,1 IRON PIEZZ0 GAS -
FTHRC 60 GL Griddle plate - chromed o
- . Q
- Plaque de cuisson chromée e
(%]
§ MoBepxHoCcTb XapouHasa - XxpoMUpOBaHHAA
<
% smooth % ribbed « Y lisse, ¥ nervurée « Y5 rnapnkasa % pudbneHas noBepxHOCTb
|+ 10 mm thick steel plate = Plaque en fonte d’une « CTanbHas nanTa ToNLmHon 10 mm, w0
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm [Mbe3o03axunraHne _g
Excellent heat conduction = Allumage piézo +  OT/IM4YHas TenNonpoBOAHOCTb S
+ Haut conductibilité z
thermique o
[N
(%]
@
mm netto kg netto =
Index / code Model " —— ey kW C r \* ;/ NATURAL “ g
660 x 600 x 290 47 m IS
101031612 FTHRC60GL /0 P qon 8 003mm CHROMED ~ PiEzzo ~ LPG GAS 8




GAS GRIDDLE PLATES LINE 600

FTH 90 GL Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MosepxHocTb XKapouHasa
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
970mm [ mm thick steel plate « Plaque en fonte d’une « CTanbHas nauTa TonwmHom 10 mm,
10 hick I'pl Plag f d’ C 110
Piezzo ignition épaisseur de 10 mm [Mbe3o3axunraHne
Excellent heat conduction = Allumage piézo « OT/IMYHAA TeNNI0NPOBOAHOCTb
» Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Melzjeert | Gkt mm brutto kg brutto kv *;/ NATURAL w
101031900  FTHOOGL 20X 600x290 76,7 12 o S PG
1055 X 705 x 540 86,9 IRON PIEZZ0 GAS
FTHC90GL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb XapouHasa - XpOMUPOBAHHAA
<
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
L -+ 10 mm thick steel plate + Plague en fonte d’une + CTanbHasa nauTa TonwmHom 10 mm,
= Piezzo ignition épaisseur de 10 mm Mbe3o03axunraHne
Excellent heat conduction = Allumage piézo «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbratte kebrutte W Cr \‘;/ NATURAL @
990 x 600 x 290 76,7 10mm
101031902 FTHCO0GL (oo t70 M gee 12 003mm CHROMED ~ PiEzzo ~ LPG GAS
FTHR 90 GL Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
<
« 2/3 smooth 1/3 ribbed « Grils fonte 2/3 lisse, 1/3 « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHasn
G - 10 mm thick steel plate nervurée d’épaisseur de NOBEPXHOCTb
Piezzo ignition 10 mm + CTanbHaA NOBEPXHOCTb TO/LLMHOW
= Excellent heat conduction = Allumage piezzo 10 mm
Haut conductibilté + [Mbe3o3axuraHve
thermique « OT/MYHan TenonpoBOAHOCTb
mm netto kg netto
Index / code Model — —— b kw \*;/ NATURAL w
990 X 600 x 290 76,7 mm
101031901  FTHROOGL /o 20" 869 12 IRON PIEZZ0 LPG GAS
FTHRC 90 GL Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHoCcTb XapouHasa - XxpoMUpOBaHHAA
<
2/3 smooth 1/3 ribbed « Grils fonte 2/3 lisse, 1/3 « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHas
O+ 10 mm thick steel plate nervurée d’épaisseur de NOBEPXHOCTb
Piezzo ignition 10 mm = CTasbHanA NOBEPXHOCTb TOALWMHOW
Excellent heat conduction = Allumage piezzo 10 mm
+ Haut conductibilté + [lbe3o3axuraHue
thermique + OT/MYHaA Ten0NpoBOAHOCTb
mm netto kg netto
Index / code Model R —— ey kw C r \* ;/ NATURAL “
101031903  FTHRCOOGL 00X 600x290 767 12 0,03mm CHR(B?\WED PIEZZ0 LPG GAS

1055 x 705 x 540 86,9




LINE 600 GAS LAVA STONE GRILLS

Gas lava stone grills
Grill a pierres de lave au gaz
[230BbIN /1aBOBbLIN TPUJIb

REDFOX 600
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LARGE-COVERAGE BURNER - GLS
(%)
c
[
>
o
=
Q
K
Two optional positions of grid height. 5 or 10 kilograms of lava stones delivered with each unit. Choice of medium duty burner with single tube )
construction or heavy duty ,U“ shape burner for excellent heat distribution (demountable for comfortable cleaning). Equipped with grid for
meat in standard version, option for fish grid available. o
&
€
Deux positions optionnelles de la hauteur de la grille. 5 ou 10 kg de pierres de lave livrés avec chaque appareil. Choix de brlleurs moyens ou £
puissants en forme de ,U” pour une excellente répartition de la chaleur (démontable pour le nettoyage). Choix entre deux types de grille; pour la @
viande (standard) ou option pour grille a poissons. —_—
[lBe no3numm pelweTkn No BbicoTe. B Kaxabli rpnnb BxoanT 5 uam 10 Knnorpammos nasa KamHel. [lga BapnaHTa ropenok. OgnMHoYHasa ropeska S
©
— ONA CPefHMX Harpy3ok uam ropenka ,U“ obpasHolt dopmbl 1A BbICOKMX HArpy3oK, KoTopas obecneynsaeT XopoLlee pacnpeneneHve Tenna. 5
PazbopHas cuctema Ana yaobcTea YMCTKM 060pyA0BaHUA. B CTaHAAPTHOM MCMOAHEHUM YKOMMIEKTOBAH PeLleTKOM AA MACa, Kak onuma
npeanaraeTca pewertka 41s pbiobl.
[o14]
£
o
c
S
o
Q
g
[N

Accessories




GAS LAVA STONE GRILLS LINE 600

GL30GL

Lava stone grill
Grille pierre de lave
NaBoBblii rpunb

Brdleur a tube unique

= Allumage piézo
« Tiroir a graisse

OpHoTpyOHas ropeska,
Mbe3o3akuraHue
MoapnoH ana cbopa xupa

* NATURAL

&

GAS

STONE ~ PIEZZ0 LPG

Lava stone grill - heavy duty burner

Grille pierre de lave
NaBoBblii rpunb

U —tube brlleur
+ Allumage piézo
= Tiroir a graisse

Lava stone grill
Grille pierre de lave
NaBoBblii rpunb

= Brdleur a tube unique

Allumage piézo
Tiroir a graisse

fopeska ,,U”“ obpasHoit dopmbl 41s
oxBaTa bosbluel naowaam

+ [be3o3axuraHve
MoanoH ana cbopa xupa

‘ NATURAL

SIONE ~ PIEzzo ~ LPG GAS

« OpHoTpy6Has ropenka,
Mbe3o3axuraHue
MoapnoH ans cbopa xupa

&

GAS

* NATURAL

SIONE ~ PIEzz0 ~ LPG

Lava stone grill - heavy duty burner

Grille pierre de lave
NasoBblii rpunb
U —tube brlleur

= Allumage piézo
« Tiroir a graisse

£
£
m
e}
<
Single tube burner
SPNIE - Piezzoignition
Fat-collecting drawer
mm netto kg netto
Index /code  Model e kg brutto KW
330 X 600 x 290 18,8
103530300 GL30GL ' 5o, 705 4482 22 ¢
GL 30 GLS
£
£
m
0
<
= ,U“shape burner for large
312 mm space coverage
= Piezzo ignition
Fat-collecting drawer
mm netto kg netto
Index [ code Model T e kg brutto
330 X 600 x 290 20,6
103530310 GL30GLS 350 7054482 24 63
GL 60 GL
£
E X
o]
<
+ Single tube burner
312mm Piezzo ignition
Fat-collecting drawer
mm netto kg netto
Index / code Model e kg brutto
660 x 600 x 290 32
103530600 GLBOGL ' 711, 795 540 45,1 ¢
GL 60 GLS
£
E X
e}
<
,U“ shape burner for large
312mm space coverage
Piezzo ignition
Fat-collecting drawer
mm netto kg netto
Index/ code Model mm brutto kg brutto
660 x 600 X 290 36,7
103530610 GLGOGLS 410, 7554 540 49,8 B

|REDFOX|

fopeska ,U“ obpasHoi dopmbl a1s
oxBaTa bosbliei naowaan
[be3o3axuraHue

MoasoH Ans cbopa xupa

&

GAS

* NATURAL

10KG

SIONE  PEZZO  LP6




LINE 600 GAS LAVA STONE GRILLS

Grill grid GL
. Grille de GL
- Pewertka ana GL
<
type M
 — Perfect for grilling meat « Parfait pour griller la + [1nAa 06paboTkM mAca U KMUPHBIX
and greasy product viande NpPOAYKTOB §
type S S
= Perfect for grilling fish, = Parfait pour griller le « VloeanbHo noaxoamnT ansa rpuns g
vegetable and dry food poisson, des légumes et pblBbl, OBOLLEN M CYyXMX MPOAYKTOB
des aliments secs
mm netto kg netto
ldex//codeltiodel mm brutto kg brutto '8
312x483 22
153500150  type M X Vs g“p‘ PO, s
153500100 types ~ o12X483 29 Dol o
yp . 32
o
4
LINE 600 ELECTRIC WATER GRILL <
2
a
w
o
— Water grill -
Gril de l‘'eau o
o
MoBepxHoCTb XapouHasa 2
o
GN 1/1 + GN 1/1-65 grease « Collecteur de graisse GN « GN 1/1-65 pesepsyap 5
65mm collector 1/1-65 + PelueTka 13 Hep:KaBetoLLel CcTanm &
Stainless steel AISI 304 + Grille en inox AISI 304 AISI 304
grid « Fermeture de sécurité de = 3anopHbIi MexaHM3M noabema
Safety lock against L-BOX Harpesatesei E
ejection of L-BOY a
S
[
o
w
o
mm netto kg netto
Index [ code Model Il kg brutto kw "
116130034  GV30EL g;g:gggi:gi Eg 33 ;7 i & §
116130231 GV30ELT 50X 630x435 13,5 4,08 STAINLESS 230/1N 2
395 x 705 x 482 15,5 ’ Z
g
@
LINE 600 MULTIFUNCTION FRY TOP
@
©
€
FT 30 ELMK Multifunction fry top :
. Multifonction plaque de cuisson
§ — I
+ Smooth + Lisse o
B - 10 mm thick steel plate « Grils fonte d"épaisseur de b
Excellent heat conduction 10 mm &
Can be used to cook + Haut conductibilité
liquids, braising or even as thermique
bain marie
Removable liquid stopper E
made of PTFE 2
©
@
Q
mm netto kg netto s -2 (7]
Index / code Model ey " P it kW  mm internal Ih OC & =
116120001  FT30ELMK 00X 600x290 24,4 3 530 SECURE ~ 10mm
395 % 705 x 482 8 X320 60 DRAINTAP  IRON 50-300 ~ 230/1N

Accessories




ELECTRIC FRYERS LINE 600

Electric fryers
Friteuses électrigue
INEKTPOPPUTIOPHULbI

COLD ZONE UNDERNEATH RESISTANCE

Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for comfortable cleaning and maintenance. Basin and top plate made of AISI 304. The
choice of different power outputs, basin volumes and basket configurations enables you to select the best combination for your operation. Solid
support of heating elements ensures a proper cold zone underneath resistances. Safety thermostat for safe operation. Solid construction of
baskets and long resistances (large surface) for long lifetime of components.

Cuve emboutie avec formes et angles arrondis pour un entretien simple et hygiénique. Construction du plan supérieur en inox AlSI 304. Le choix
des différents niveaux de puissance, les volumes des cuves et les configurations des paniers vous permettent de sélectionner la meilleure solu-
tion pour votre travail. Supports renforcés des résistances, zone froide. Thermostat de sécurité pour un fonctionnement sécurisé. Paniers tres

résistants.

LLITamnoBaHHble BaHHbI C 3PrOHOMMUYHBIMU BHYTPEHHUMM GOPMaMK 1 YIaMK 418 NPOCTOTbI OOCNYKMBAHUA W MOMKWU. BaHHbI U BEpXHUME
naHenu BbinonHeHbl 3 ctanum AlSI 304. BO3MOXKHOCTb BbIBOpa pasHbiX MOLLHOCTEN, 06EMOB BaHH, KOHOUIYPALIMIA KOP3UH NO3BONAET NONYYUTL
Hawaydllee codeTaHWe NapameTpoB. MMPOUHbI yNnop HarpesaTesIbHbIX 3/1eMeHTOB 0becneynBaeT HasMune HeobXoAMMOM , XONO4HOM 30HbI ",
3alWnTHbIM TepMmocTaT 418 6esonacHom aKkcnayaTaumn. NpoYHas KOHCTPYKLUMA KOP3WH 1 6oablan AAnHA HarpeBaTebHbIX 31eMeHToB (6osblias

N10WaAb NOBEPXHOCTU) YBEIMUYMBAET CPOK C/YKObI KOMMOHEHTOB.




LINE 600 ELECTRIC FRYERS

FE30EL

Electric fryer 8

Friteuse électrique 8 |
AnekTpodputiopHuua 8 |

Option of 1 large basket
or 2 medium baskets / 1
basin to be defined with
order

= For benchtop use or on a
neutral cabinet
Cold zone underneath
resistance
Safety thermostat 235 °C

mm netto kg netto

Panier 1/1 ou 1/2 (sur
demande)

= A poser sur table ou sur
meuble neutre

= Zone froide sous la
résistance

= Thermostat de sécurité
235°C

« o onuun 1 6onbluas Kop3nHa nnm 2
cpeaHvie KOp3uHbl Ha BaHHY

+ [11A HacTONbHOrO NPUMEHEHNA UK
YCTAHOBKM B IMHUIO
XonoaHos 30Ha
3awuTHBIN TepmocTaT 235°C

Index/code  Model mm brutto e s kw Basket kW/L \\"w ! Ii o C ﬁ m &
100 130 330 x 600 x 290 12,4 SECURE —J
30300 FE30EL oo co0y 440 135 3 210x235x100 0,38 7kg/h  COLDZONE DRAINTAP  50-190  STAINLESS 8l 230/1N
FE 30 ELT Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 |
AnekTpodputiopHuua 8 |
Option of 1 large basket Panier 1/1 ou 1/2 (sur « Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nnm 2
or 2 medium baskets / 1 demande) cpefiHMe KOP3WHbI Ha BaHHY
basin to be defined with = A poser sur table ou sur + [InA HacTONbHOTO NPUMEHEHNA UK
order meuble neutre YCTaHOBKM B INHMIO
« For benchtop useorona - Zone froide sous la XonoaHosA 30Ha
neutral cabinet résistance 3aWmTHbIN TepmocTaT 235°C
Cold zone underneath » Thermostat de sécurité
resistance 235°C
Safety thermostat 235 °C
mm netto kg netto R
Index /code  Model e kg brutto kw Basket kW/I_ \\"w 4L Ii oC ‘ m &
SECURE —J
100130310 FES0ET  SoXERNE 120 6 210x235x100 075  Okg/h COLDZONE DRAINTAP  50-190  STAINLESS 81  400/3N
FE 60 EL Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AnekTpodputiopHuua 2x8 |
- « 3+3kW « 3+3kW « 3+3kB
= Option of 1 large basket Panier 1/1 ou 1/2 (sur Mo onuun 1 6onbwasn KopanHa uam 2
or 2 medium baskets / 1 demande) cpeaHve KOP3uHbl Ha BaHHY
basin to be defined with = A poser sur table ou sur « 1N HACTONBHOrO NPUMEHEHMA UK
order meuble neutre YCTaHOBKM B JIMHUIO
For benchtop use orona = Zone froide sous la + XonoaHos 30Ha
neutral cabinet résistance 3aWmTHbIN TepmocTaTt 235°C
Cold zone underneath + Thermostat de sécurité
resistance 235°C
= Safety thermostat 235 °C
mm netto kg netto " —
Index/code  Model mm brutto L kw Basket kW/L \\"W | 4 | I: © C ( 7 m &
60 X 600 X 29 23, SECURE —J
100130600 FEGOEL S 0XTINET 3y 6 210x235x100 038  14kg/h COLDZONE DRAINTAP  50-190  STAINLESS ~ 2x81  230/IN
FE 60 ELT Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AneKktpodpuTiopHuua 2x8 |
_ 6+ 6 kW 6+ 6 kW 6+ 6 KB
Option of 1 large basket Panier 1/1 ou 1/2 (sur Mo onuun 1 6onblwasn KopauHa uam 2
or 2 medium baskets / 1 demande) cpefiHMe KOP3MHbI Ha BaHHY
basin to be defined with = A poser sur table ou sur = [1nA HaCTONbHOrO NPUMEHEHUA UK
order meuble neutre YCTaHOBKM B INHMIO
= For benchtopuseorona = Zone froide sous la = XonoaHosA 30Ha
neutral cabinet résistance 3aWmTHbBIN TepmocTaT 235°C
Cold zone underneath + Thermostat de sécurité
resistance 235°C
Safety thermostat 235 °C
mm netto kg netto - c -
Index /code  Model B — ke brutto kW Basket kW/L \\"W m |h OC g > m 6
SECURE —]J
100130610 FEGOELT  To0XONNEC I 12 210x235x100 075  18kgh COLDZONE DRAINTAP  50-190  STAINLESS 2«81  400/3N

REDFOX 600

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



ELECTRIC FRYERS LINE 600

FE 66 ELT Electric fryer 16 | - 1 basket
Friteuse électrique 16 | - Un panier
dneKktpodputiopHuua 16 | ¢ 1 kopauHoii

For benchtop use orona = Panier 1/1 ou 1/2 (sur « [119 HacTONIbHOrO MNPUMEHEHUA UK
neutral cabinet demande) YCTaHOBKM B INHMIO
Cold zone underneath = A poser sur table ou sur + XonoaHos 30Ha
resistance meuble neutre * 3auWmnTHbIN TepmocTaTt 235°C
« Safety thermostat 235°C - Zone froide sous la
résistance
» Thermostat de sécurité
235°C
mm netto kg netto - —
Index/code  Model ey vl ke brutto kW Basket kW/L \\“% |Ml iy © C = 1 m &
SECURE —]J
100130620 FEGSELT p0XTNEE 9 4ssx245x80 056  15kgh COLDZONE OUTLET ~ 50-190  STANLESS 161 400/3N
FE 66/2 ELT Electric fryer 16 | - 2 baskets
Friteuse électrique 16 | - 2 paniers
AneKkTpodputiopHuua 16 | ¢ 2 kopamHammu
For benchtop use orona = Panier 1/1 ou 1/2 (sur = [O1A YCTAHOBKWM Ha CTO/ MW Ha
neutral cabinet demande) NOACTaBKY
« Cold zone underneath = A poser sur table ou sur * Hanuume xonoaHoM 30HbI
resistance meuble neutre « [lpenoxpaHuTenbHbli TepmocTaT
Safety thermostat 235 °C = Zone froide sous la 235°C
résistance
+ Thermostat de sécurité
235°C
mm netto kg netto " e
Index / code Model I kg brutto kw Basket kW/L \\"w |w| Ix o Eﬁ, ; m &
SECURE —J
100130621 FEGS2ET  JoXTUINED 2 9 210x235x100 056  15kg/h COLDZONE OUTLET ~ 50-190  STANLESS 161  400/3N

FE 66/3 ELT Electric fryer 16 | - 3 baskets
Friteuse électrique 16 | - 3 paniers
3neKktpodputiopHuya 16 | ¢ 3 kopamHammn

« For benchtopuseorona = Panier 1/1 ou 1/2 (sur = O1A YCTAHOBKM Ha CTON MAM Ha

neutral cabinet demande) NMOACTaBKY
Cold zone underneath = A poser sur table ou sur + Hanuuume xonofHOM 30HbI
resistance meuble neutre « [penoxpaHnTenbHbIM TEpMoCTaT
Safety thermostat 235 °C = Zone froide sous la 235°C

résistance

» Thermostat de sécurité
235°C

mm netto kg netto

Index / code Model o o—— kg brutto kW Basket kW/L \\"W m |_'h_ oC —

660 x 600 x 290 22 SECURE — 6

1
=J
1001306238 FEGGBET 000N T S 9 130x235x100 056  15kgh COLDZONE OUTLET ~ 50-190  STANLESS 161 400/3N




LINE 600 ELECTRIC FRYERS

Index [ code

100130315

Index / code

100130330

Index / code

100130615

Index [ code

100130630

Model

FE31ELT

Model

FE 31/13 ELT

Model

FE61ELT

Model

FE 61/13 ELT

mm netto
mm brutto
330 x600x900
365x675x 1090

mm netto
mm brutto
330x660x900
365x675x 1090

mm netto
mm brutto
660 x 600 x 900
725x705x1120

mm netto
mm brutto

660 x 600 x 900
725x705x 1120

kg netto

kg brutto
27,6
32,7

kg netto

kg brutto
31,7
36,8

kg netto

kg brutto
46,9
56,5

kg netto

kg brutto
54,8
64,4

kw

6

kw

12

FE 31 ELT

Option of 1 large basket
or 2 medium baskets / 1
basin to be defined with

order
Oil drainage tap inside

cabinet, into GN container

with filter

Electric fryer 8
Friteuse électrique 8 |
AnekTpodputiopHuua 8 |

Robinet de vidange a
I‘intérieur de I'armoire,
dans un bac GN avec filtre
Panier 1/1 ou 1/2 (sur
demande)

« Thermostat de sécurité
235°C

= Safety thermostat 235 °C

Basket

210x235x 100

FE 31/13 ELT

Option of 1 large basket
or 2 medium baskets / 1
basin to be defined with

order
Oil drainage tap inside

cabinet, into GN container

with filter
Safety thermostat 235

Nl ] |

kKW/L| |2 55%

075 9kg/h  COLDZONE OUTLET
Electric fryer 131

Friteuse électrique 13 |
AneKktpodputiopHuuya 13 |

Robinet de vidange a
|‘intérieur de I‘armoire,
dans un bac GN avec filtre
Panier 1/1 ou 1/2 (sur
demande)

= Thermostat de sécurité
235°C

°C

W Easkes \|[l S48
kKW/L! 20288] ||
- ] SECURE
9,9  210x300x120 0,77 14kg/h COLD ZONE  OUTLET
FE 61 ELT Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AneKtpodpuTiopHuua 2x8 |
« 6+6kW « 6+6kW
Option of 1 large basket Robinet de vidange a
or 2 medium baskets / 1 I‘intérieur de I'armoire,
basin to be defined with dans un bac GN avec filtre
order Panier 1/1 ou 1/2 (sur
Qil drainage tap inside demande)
cabinet, into GN container = Thermostat de sécurité
with filter 235°C
Safety thermostat 235 °C
Basket

210x235x 100

FE 61/13 ELT

kw

19,8

9,9+9,9kw

Option of 1 large basket
or 2 medium baskets / 1
basin to be defined with

order
Oil drainage tap inside

cabinet, into GN container

with filter
Safety thermostat 235

Basket

210x300x 120

$3888

SECURE
(OLD ZONE  OUTLET

kw/L g

075  18kg/h

Electric fryer 2x13 |
Friteuse électrique 2x13 |
AneKktpodpuTiopHuua 2x13 |

+ 9,9+9,9 kW

+ Robinet de vidange a
|‘intérieur de I‘armoire,
dans un bac GN avec filtre
Panier 1/1 ou 1/2 (sur
demande)

« Thermostat de sécurité
235°C

°C

iy

SECURE
OUTLET

§3888

(OLD ZONE

kw/L g

077  28kg/h

Mo onuun 1 6onblian Kop3anHa nan 2
cpefiHMe KOP3WHbI Ha BaHHY

KpaH ona cavea macna BHyTpu
noacrasku. Came B GN emKoCTb €
dunsTpom

3awuTHBIN TepmocTaT 235°C

m—

8l

C =

1
—|
50-190  STAINLESS

4

400/3N

Mo onuuu 1 6onbwasn KopauHa uam 2
cpeaHve KOP3uHbl Ha BaHHY

KpaH ana cavea macna BHyTpu
noactasku. Came B GN emKoCTb €
dunsTpom

3aWmTHbIN TepmocTaTt 235°C

°C | = =i 4

131 400/3N

=
50-190  STAINLESS

6 + 6 kW

Mo onuun 1 6onbwasn KopanHa uam 2
cpeaHve KOp3uHbl Ha BaHHY

KpaH ana cavea macna BHyTpu
noactasku. Came B GN emKoCTb €
bdunsTpom

3aWmTHbIN TepmocTaT 235°C

°C = 5
ff,?
50-190  STAINLESS 281 400/3N
9,9+9,9kB

Mo onuuwu 1 6onblias KopauHa Uam 2
cpeaHve KOp3uHbl Ha BaHHY

KpaH ana cavea macna BHyTpuM
noactasku. Came B GN emKoCTb €
bdunbTpom

3aWmTHBIN TepmocTaT 235°C

o

= [rmn] 4

—
STAINLESS = 2x131 ~ 400/3N

50-190

REDFOX 600

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



ELECTRIC FRYERS LINE 600

Baskets for FE
Panier pour FE
Kop3uHbl gna FE

1, 2 or 3 baskets / « 1,2 ou 3 paniers / bac « 1,2 uan 2 Kop3uHbl / BaHHa
basin
171 12 12 13 13 13
mm netto kg netto mm netto kg netto
lndexcode hicdel mm brutto kg brutto indexfccde Biodel mm brutto kg brutto
408001501  Basket1/Lforglfryer ~210%235%100 g’; 403001030  Basket 1/1for 161fryer 420X 243X85 "
408001505 Basket1/2for8lfryer 100X 2?5 X100 g’g 408001501  Basket1/2for 16l fryer 220X 2?5 X100 8’;
408000130  Basket1/1for 131fryer 210*300%120 g’; 403000104  Basket 1/3for 16 fryer 32X 235%100 gg
408000135  Basket 1/2for 13 Lfryer 100X 3?0 X120 8’3
FRY DUMP WITH CERAMIC LAMP LINE 600
r— UH30EL Fry dump with ceramic lamp
Bac de chauffe et salage des frites
NoporpeBartenb ana Kaptopena Gppu
GN 1/2 = Capacity GN % - 200 = Capacité GN % - 200 = Bmectumoctb GN %- 200
Pl = Stainless steel bended = Plaque en acier inoxydable = BbirHyTas naactvHa n3
plate insert for easy embouti pour une Hep:Kasetollen ctanm ana yaobHom
operation utilisation facile BblAaun
mm netto kg netto - o —
Index [ code Model R ke britto kw I C =
330x 600 x 570 13 SECURE —
102500310 UH30EL 0.5 % 0,85 DRAINTAP  30-90  CERAMIC ~ 230/1N

402 x692x 570 18,7




LINE 600 ELECTRIC PASTA COOKERS

Electric pasta cookers
Cuiseurs a pates électriques
JNIEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKN

REDFOX 600
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CHOICE OF 1,2 OR 4 BASKETS/BASIN
(%)
c
[
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Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintenance. Basin and front panel made of AISI 304. Smooth @
thermoregulation 30 — 110 °C and safety thermostat 130 °C. Heating element is made of Incoloy 820. Three different shapes and sizes of baskets
provide many variations and combinations. o
©
€
Cuve emboutie avec formes et angles arrondis pour faciliter le nettoyage et I‘entretien. La cuve et le corps en AlSI 304. Thermostat pour la £
régulation de 30 — 110 °C et thermostat de sécurité a 130 °C. Le corps de chauffe est en Incoloy 820. Trois formes et tailles différentes de paniers @
offrent un grand choix de possibilités. —_—
LITamnoBaHHasA BaHHa C 3prOHOMUYHBIMUW BHYTPEHHUMIK GOPMaMU U yrAamn ANA NPOCTOTbl 0OCNYKMBAHWA N MOMKW. BaHHbI U BEpXHWe naHenn S
©
BbINOHEHbI 13 cTann AlSI 304. MnasHoe peryanpoBaHue TemnepaTtypsl B AnanasoHe 30 — 110°C 1 npenoxpaHuTenbHblin Tepmoctat 130°C. &
HarpeBaTtenbHbIl anemeHT 13 cnaasa Incoloy 820. Ha BbIOOp KOP3MHbI TPEX pa3Hbix GOpPM 1M pasmepos.
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ELECTRIC PASTA COOKERS LINE 600

VT 30EL Pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
MakapoHoBapKa
Resistance made of » Résistance fabriqué en « HarpesaTenu ns matepuana Incoloy
material Incoloy 820 ,Incoloy 820 820
Water drainage tap witha = Robinet de vidagne avec = C/ivBHOW KpaH C npefoxpaHuTenem
safety lock-arm cran du sQreté » KOp3WUHKMU He BXOAAT B CTOMMOCTb
- = Choice of 1 large basket, = Option de un grand « Bblbop KOP3MHOK : 1 6bonbwan , 2
2 medium or 4 single- panier ou 2 medium ou 4 cpeaHve uan 4 maneHbKme KOpP3nHKK
portion baskets petits paniers O/19 0AHOW nopumm
« Baskets are not included - Les paniers ne sont pas
inclus
mm netto kg netto =
e e mm brutto kg brutto j— I‘ ° C &
—
330 x 600 x 290 10,3 ——J SECURE
102600310 VI30EL ol 3 INCOLOY ~ DRAINTAP  30-110  230/1N
VT 60 EL Pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
MakapoHoBapKa
Resistance made of = Résistance fabriqué en « HarpesaTenu us matepuana Incoloy
material Incoloy 820 ,Incoloy 820 820
Water drainage tap witha =+« Robinet de vidagne avec = C/avBHOM KpaH C npefoxpaHuTenem
safety lock-arm cran du sQreté » KOp3WUHKMK He BXOAAT B CTOUMOCTb
= Choice of 1 large basket, = Option de un grand « Bblbop KOp3MHOK : 1 6bonbwan , 2
2 medium or 4 single- panier ou 2 medium ou 4 cpegHue nnn 4 maneHobKme KOp3mHKM
portion baskets petits paniers ON18 0AHOW nopummn
Baskets are not included - Les paniers ne sont pas
inclus
mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto ke brutto , I‘ o C &
——J  SECURE
660 X 600 x 290 18,5
102600610 VIGOEL o 8 Nl ae 6 INCOLOY ~ DRAINTAP  30-110  400/3N
Baskets for VT
Panier pour VT
Kop3uHbl gna VT
1/4 1/4 1/4
1/1 1/2 1/2 1/2
I 1/4 1/4 1/4
mm netto kg netto
ldexicods Ricdel mm brutto kg brutto
408008000  Basket 1/1 for VT 200)‘25_30"135 i;
408008001  Basket 1/2 for VT 1°°X2§OX135 8’3
100x 138 x 135 03

408001110  Basket 1/4 for VT 05




LINE 600 ELECTRIC BAIN MARIES

Electric bain maries
Bain marie électrique
JNEeKTPUYECKNE MAPMUTBI

REDFOX 600
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ERGONOMIC SHAPES OF GN CORNERS
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Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintainance. Basin is made of AISI 304. Drain tap with safety )
arm device. Available as benchtop unit, or option for assembly to a neutral cabinet in stainless steel AISI 430.
@
Cuve emboutie avec formes et angles arrondis pour faciliter le nettoyage et I‘entretien. La cuve en AlSI 304. Robinet de vidange avec cran de g
sQreté. Disponible comme un appareil de table, ou en option sur soubassement neutre en acier inox AlSI 430. £
©
o
LITamnoBaHHasA BaHHa C 3PrOHOMUYHbBIMU BHYTPEHHUMU GOPMaMM M YINaMK AR NPOCTOTbl 06CAYKMBAHMA U MOMKKU. BaHHbI BbINOAHEHbI 13 —_—
ctanu AlSI 304. KpaH ans cnvea ¢ npegoxpaHmTeneM. BO3MOXKHOCTb YCTaHOBKM B BM/E HAaCTO/IbHOTO 060pYA0BaHMA, AW B IMHWUIO HA NMOACTaBKY
13 Hepxkagetowel ctanm AlSI 430. 3
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ELECTRIC BAIN MARIES LINE 600

BM 30 EL Bain marie
Bain marie
INEeKTPUUECKMI MapMUT

3 GN1/1 = Single unit for benchtop + Single cuve a poser sur « OAWMHOYHBIM MapMUT ANS
150 mm use or on a neutral table ou sur meuble HACTO/NIbHOIO MCMNOb30BaHWA NN
cabinet neutre YCTAHOBKM B IMHWIO
For GN inserts up to GN « Pour GN 1/1 3 150 mm « BmectumocTb g0 GN 1/1 — 150
1/1-150
mm netto kg netto -
Index /code  Model e~ ke brutto kW Iﬁ o C &
330 x 600 X 290 12,9 SECURE
100530300 BM30EL ool 2 15 DRAINTAP 3090  230/1N
BM 60 EL Bain marie
Bain marie
ANeKTpUYECKUn MapmuT
- GN /1 + Double unit for benchtop = Single cuve a poser sur « [1BOMHOM MapMM1T A48 HAaCTONbHOTO
150 mm use or on a neutral table ou sur meuble MNCNONb30BAHMA UAN YCTAHOBKM B
cabinet neutre NNHUIO
For GN inserts up to GN = Pour GN 1/1 3 150 mm « Bmectumoctb 2o GN 1/1 — 150
1/1-150
mm netto kg netto
Index/code  Model ey el kg brutto KW I‘ o C &
660 x 600 x 290 228
100530600 BMGOEL /8 8l 350 3 DRAINTAP  30-90  230/IN

|REDFOX|




LINE 600 WORK TOPS

Work tops
Eléments neutres
HenTpanbHble MOAYIN

REDFOX 600
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OPTION OF PLASTIC CUTTING BOARD
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AISI 304 on all top surfaces, AlSI 430 on the body of unit. For benchtop use or on a neutral cabinet. Neutral work tops may be used with plastic )
cutting board.
g
. . . I E . =
Construction du plan supérieur en inox AlSI 304, AlISI 430 pour le support et le corps. Pour une utilisation sur table ou sur un meuble neutre. g
£
@
Bce noBepxHOCTM BbINOHEHbI U3 Hepykasetowei ctann AlSI 304, kopnyca 060pyA0BaHWA BbINONHEHBI U3 HepyKaBetollen ctanum AlSI 430.
BO3MOXHOCTb MCMONb30BaHNA B BUAE HACTONIbHOMO 060PYA0BAHUA, UK Ha NMOACTABKY. [0OBEPXHOCTM HEMTPAsIbHBIX MOZYEN MOTYT UMETb —
NNACTUKOBbIEe Pa3aesovHble JOCKM.
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WORK TOPS LINE 600

UM30L Wash basin unit
Evier
PaKosuHa YMbiBaJ/IbHUKa

Water tap included + Avec robinet mélangeur + BoaonpoBoOAHbIN KpaH BXOAUT B
et siphon CTOMMOCTb
mm netto kg netto
ldex/zodel ik ocel mm brutto kg brutto
330X 600 x 290 9,6
108030200 UM30L it 0 17
PP30L Neutral work top
. Elément neutre de travail
s HeliTpanbHbiii mogynb
<
For benchtop use orona = A poser sur table ou sur + [InA HacTONbHOTO NPUMEHEHNA UK
280 mm neutral cabinet un meuble neutre YCTaHOBKM Ha NOACTaBKY
= Option for plastic cutting = Planche de découpe = o onunun — Hannyme NNacTUKOBbIX
board en polyéthylene (sur pasaenoyHbIX OCOK
demande)
mm netto kg netto
lEgjeert | ekl mm brutto kg brutto
330X 600 x 290 72
104530300 PP30L oot Mo 83
PP6GOL Neutral work top
- Elément neutre de travail
§ HeiiTpanbHbiii moaynb
<
« For benchtopuseorona = A poser surtable ou sur « [1nA HacTONbHOTO NPUMEHEHUS UK
600 mm neutral cabinet un meuble neutre YCTaHOBKM Ha NOACTaBKY
Option for plastic cutting = Planche de découpe + [lo onuum — HasMuMe NAaCTUKOBbIX
board en polyéthylene (sur pasnenoyHbIX 4O0COK
3 demande)
mm netto kg netto
ldex/codel i odel mm brutto kg brutto
660 X 600 x 290 12,8
104530600  PPEOL 000 oot 1
PP 60 EL Elektric work top
- Elément électrique de travail
g HeliTpanbHbiii mogynb
<
For benchtop use orona = A poser sur table ou sur + [119 HacTONIbHOTO NPUMEHEHUA UK
600 mm neutral cabinet un meuble neutre YCTaHOBKM Ha NOACTaBKY
For maintaining the = Pour maintenir la = [na noaneprrBaHuA TemnepaTypbl
temperature of plates or température des assiettes noCyAbl UAN NPOAYKTOB
ingredients ou des ingrédients
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto e o C
660 X 600 x 290 134

104530610 PP6OEL -0 oo 410 156 0,7 30-90 230/1N




LINE 600 WORK TOPS .

PD 30 Board for PP 30
Table pour PP 30
Docka ana PP 30

REDFOX 600

mmnetto kg netto

o
Index /code Model mmbrutto kg brutto '9
153000410 PD30  280%480 - -
: 3,1 i
PD 60 Board for PP 60
Table pour PP 60 S
o
[ocka ana PP 60 »
=
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mmnetto kg netto
Index/code  Model " o kg brutto
©
153000420 PDeo  000X480 > -
) 6 5
=
o
(N
o
w
o
(%]
c
(]
>
)
>
_
Q
v
[5°]
o
2
—
©
S
£
©
o
v
(8]
©
C
wv
[o14]
k=
o
c
©
8
P
Q
[J]
o
(NN
(%]
2
c
o]
(2]
(%]
[}
Q
Q
<C




NEUTRAL CABINETS LINE 600

Neutral cabinets
Soubassements
[loaCcTaBKU

CLOSED CABINET - DOORS/DRAWERS

Made of AlSI 430; thickness 0,8 mm. Adjustable plastic support legs, option for casters.
Fabrigés en AlSI 430 d’épaisseur. Les pieds réglables en plastique, avec une option des roulettes

BbinonHeHbl n3 ctanu AlSI 430; TonwmHa 0,8 mm. Peryanpyemble N1acTMKOBbIE OMOPHbLIE HOXKM, MO OMLUUU-TENEXKM C POSIMKAMMU.




LINE 600 NEUTRAL CABINETS

Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopacraBKa
+ 4-sides open cabinet = Ouvert = OTKpbITas ¢ 4-x CTOPOH NoACTaBKa
» Height-adjustable plastic = Pieds réglables en = Perynupyemble NNacTUKoBble
support legs plastique OMOPHbIE HOXKM =]
©
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto o
Index / code Model mm brutto REBr g '9
330x510x 570 123
153000035 PO30L 520 340 x €60 15 5
660 x 510 x 570 16,5
153000065 | POGOL 520 x 670 x 600 18,4
990 x 510 x 570 21,5
153000095 POSOL 1440, 520580 23,8
1320510 X 570 25,9 o
153000125 | PO120L 335, 5205575 262 IS
S
Neutral cabinet e
Soubassement neutre &
MoacraBKa
+ Open cabinet = Ouvert = OTKpbITaa noacTaska =
= Height-adjustable plastic = Pieds réglables en « Perynupyemble NNacT1KoBble g
support legs plastique OMOPHbIE HOXKM o
a
w
o
©
N
N
o
=
mm netto kg netto E
cex/Eodepticdel mm brutto kg brutto 8
330x 530 x570 9,1 o
153000230 P3OL 45,370 %580 10,4
660 x 530 x 570 11,7
153000260 P6OL 700, 610580 13,9 o
g
Neutral cabinet 5
_
Soubassement neutre g
©
MoacraBKa o0
» Closed cabinet with door = Ouvert + 3aKpbiTas noAcTaBKa- WKad ¢
» Height-adjustable plastic = Pieds réglables en aBepKamu o
support legs plastique » Perynupyemble nnactnkosble ©
OMOPHbIE HOXKM E
g
3
mm netto kg netto ©
Melgjeett | ekl mm brutto kg brutto 5
330x530x 570 12,1
153000135  PD30L /oo o 134
660 x 530 x 570 17,5
153000165 PD6OL Lot 20t oo 107
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ﬂ NEUTRAL CABINETS LINE 600

mm netto
Index /code Model mm brutto
330x530x570
153000155 PZ30L 610 X 370 x 580
660 x530x570
153000170 PZ60L 700 x 610 X 580
mm netto
Index /code Model mm brutto
324 x583x215
153001130 Z30 366 X 650 x 440
mm netto
Index /code  Model e
654 x 583 x215
153001 160 760 700 x 685 X 440
Index / code Model KElneio
kg brutto
2,1
153000050  Wheels 2

Neutral cabinet

Soubassement neutre

MopacraBKa
Closed cabinet with Avec tiroirs 3aKpbITas NoAcTaBKa- WKad ¢
drawers = Pieds réglables en BbIABUKHbIMM ALLMKAMM
Height-adjustable plastic plastique Perynnpyemble NaacTMKoBble

support legs OMOpPHbIE HOXKM

kg netto
kg brutto
21
22,3
27
28,2
Z30 Set of drawers for PZ-30 L
Kit bloc de tiroirs pour PZ30 L
KomnneKT BblABUXKHbIX AWMKOB ana PZ-30 L
kg netto
kg brutto
10,2
11,3
Z60 Set of drawers for PZ - 60 L
Kit bloc de tiroirs pour PZ60 L
KomnneKr BbiaBUMKHDbIX AWMKOB gna PZ—-60 L
kg netto
kg brutto
15,2
17,4
Wheels Set of wheels for PO, PD, P cabinets

Un set des roulettes pour PO, PD et P soubassements

Komnnekr konecukos gnsa wkapuukos PO, PD, P




LINE 600 NEUTRAL CABINETS

Door for the cabinet
Porte pour soubassement
Asepb ana noacrasku FE 60 cnpasa

REDFOX 600

kg netto

o
Index [ code Model kg brutto '9
150120200  DP 60 - right 3 =
34 s
3
150120100 DL 60 - left 34
Scraper FTH/ FTR 5
Grattoir FTH/FTR R
=
Ckpe6bok FTH [ FTR )
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Index [ code Model N
=
451009005  Scraper FTH >
(@)
451009015  Scraper FTR 5
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. COOKING LINE 700 LINE 700

Cooking line 700
Ligne /700
Jinnna RM 700

The 700 Premium line is a professional solution for highly demanding catering units. The emphasis is on high output, high quality and reliability,
first-rate technical performance, user-friendly characteristics and attractive design. Among its strong characteristics there are high-performance
outputs, all basins pressed and with rounded inner angles, and ergonomic front panel with operation and control devices. Using the ,bridge”
system is a good option for comfortable maintenance of floor space. All units are made of AISI 304. Top plate thickness 1,5 mm. Feet of bases are
also made of stainless steel and are height adjustable. Safety thermostat is 380 °C.

La ligne Premium 700 est |a solution professionnelle pour la restauration avec des demandes exigeantes. L'accent est mis sur la puissance, la
qualité et la fiabilité, les performances techniques avancées et un design attractif. Parmi ses caractéristiques on trouve les hautes performances,
les plans de travail embouti aux angles arrondis et tableaux de commande ergonomique. Le systeme «pont» offre plusieurs possibilités d’insta-
llation. Construction en acier inoxydable AISI 304. Epaisseur de la plague supérieure de 1,5 mm. Les pieds de bases sont également fabriqués en
acier inoxydable et réglable en hauteur. Thermostat de sécurité a 380 °C.

JinHna npemunym knacca RM 700 — 310 npodeccroHanbHoe pelieHme npm BbICOKMX TpeboBaHUAX K 060pyA0BaHMIO AN KeMTepuHra. AKLEHT
,eNaeTcA Ha BbICOKOW NPOM3BOANTENBHOCTY, BbICOKOM Ka4yecTBe U HaZeXHOCTU, BbICOKOKIACCHbBIX COBPEMEHHbIX TEXHUYECKMX XapaKTepPUCTHKaX,
OPUEHTUPOBAHHbBIX Ha NMOMb30BATENA, @ TaKXKe Ha NPUBAEKaTeNbHOM An3aliHe. [permMyLLecTBammn 3TOro 060pyL0BaHNA ABNAIOTCA BbICOKME
3KCMN/yaTaLUMOHHbIE XapaKTePUCTUKIN. BCce eMKOCTM BbINOAHEHbI LUITaMMOBKOW C OKPYIEHWEM BHYTPEHHWX YI/10B, 3PrOHOMUYHAA NepeaHAnA
naHenb 4N paboTbl Ha KOTOPOW HaXxOAATCA BCE 3NEeMEHTbI ynpasneHua. /Icnonb3oBaHMe CUCTEMbI K MOCT» NMO3BONAET CO34aBaTh yA0OHbIe
BapMaHTbl pasmeLLeHMA KOMMOHEHTOB, a TakxKe bonee yaobHO NPoBoAUTL YOOPKY NomelleHns. Bce nepeaHme 1 BepxHWe naHenn
0b60pya0BaHMA BbINOAHEHbI M3 Hepskasetollen ctann AlSI 304. TonwmHa BepxHel naactmHbl- 1,5 Mm. HOXKM NOACTAaBOK TaKKe BbINOAHEHbI 13
Hep)KaBetoLLel CTaan, UX MOXKHO PeryimpoBaTb Nno BbicoTe. 3alnTHbIM TepmocTaT 380 °C.
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LINE RM 700

Electric cooking ranges

Gas cooking ranges

Electric cooking ranges with oven
Gas cooking ranges with oven
French gas cooking ranges with oven
Electric griddle plates

Gas griddle plates

Gas lava stone grills

Electric and gas fryers

Electric pasta cookers

Electric bain maries

Titling bratt pans

Electric indirect boiling kettle
Neutral work top plates

Neutral cabinets
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REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

‘ Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



64 COOKING LINE 700

LINE 700

1 - Top plates thickness 1,5 mm

2 - Extensive choice of gas/electric ranges

3 - All units are made of AISI 304

4 - Square/rounded/solid-top plates

5 - Ergonomic shape of front panel

6 - Fryers with high power/volume ratio

7 - Pasta cookers with turnable Incoloy resistances

8 - Supports with doors or bridge system

9 - Switch of automatic tilting system for bratt pans
10 - Boiling kettle outlet - conical shape or O-ring seal

11 - Double-flame professional burner made of cast iron
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E ELECTRIC COOKING RANGES LINE 700

Electric cooking ranges
Fourneau électrique
JNEeKTPUYECKME MAUTbI

PLATES WITH THERMIC PROTECTION

Wide selection of electric boiling tops or ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 400, 800 and 1200 mm in width.
Available as top units (for ,bridge” or benchtop use), on a base including electric or gas oven, or on an open cabinet with or without stainless
steel doors.
. Equipped with a high-quality plates with cast iron housing and = Choice of three basic options of plates — rounded, square (se-
internal thermostatic protection against parated) and flat solid top plate (enlarging the cooking surface
. Power control is enabled by 6-position regulation switch knob to maximum)

Large choix des fourneaux électriques avec four a convection ou statique GN standard. Dimensions de 400, 800 et 1200 mm de largeur. Disponi-
ble en éléments de tables (pour ,le pont” ou soubassements réfrigérés), sur meuble ouvert avec ou sans portes.

. Plagues en fonte de haute qualité avec une protection ther- . Le choix entre trois options de plaques- rondes, carrées (sé-
mostatique interne contre la surchauffe parés) et plaques en fonte carrées supérieure (agrandissant la
. Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 6 plan de cuisson au maximum)
positions

LInpokuit Bbibop anekTpuyeckunx naut. LnpmHa moaynei 400, 800 1 1200 mm. MpeaycmoTpeHbl BapMaHTbl Ha NOACTaBKe C ABEpPKamMU, OTKPbITOM
NOACTaBKe, MAN YCTaHOBKA Ha MOCT WU CTON.

. 060pyaoBaHO BbICOKOKAYECTBEHHbIMU KOHGOPKaMM C . BbIbOp M3 Tpex BapmaHTOB KOHGOPOK — KPYI/bIX, KBAAPATHbIX
YYTYHHbIM KOPMYCOM WM BHYTPEHHEN TepMOCTaTUYecKom 1 CNNOWHOMN NOBEPXHOCTH
3alWmuTomn

. Perynnposka mouHocT1 obecneunsaeTcs 6-NO3NLMOHHOM

PYYKOM nepekntoyaTens




LINE 700 ELECTRIC COOKING RANGES

Plates

SPI

Induction plates 3,5 / 5 kW each
Diameter of plate 230 mm and WOK plate
© 300 mm

Highly efficient internal cooling system

to prevent overheating

6-position regulation knob

o
o
©
=
o
L
o
w
o

The most efficient cooking system

available
o
o
~
=
o
[
o
w
o
Round plates 2,6 kW each 3
Diameter of plate @ 220 mm g
Internal thermic protection against 5
overheating &
3 heating zones powered by 6-position
regulation knob 3
Cast iron surface i
o
[
o
w
o
2
(]
>
o
ey
SPQ g
@
Square plates 2,6 kW each
Dimensions of plate 220 x 220 mm
Internal thermic protection against 'g
overheating E
3 heating zones powered by 6-position s
regulation knob
Cast iron surface
o4
Q
©
c
(%]
&
SPL E
g8
Solid-top plates 3 kW each :
Dimensions of plate 300 x 300 mm .f“f
Internal thermic protection against
overheating 2
3 heating zones powered by 6-position '§
regulation knob §
Q
<

Cast iron surface




ﬂ INDUCTION HOBS LINE 700

SPI1704 E Induction hob
Plaque a induction
MHAYKUMOHHaA nauTa

Single induction hob » Plague a induction simple = OanMHOYHaA MHAYKLMOHHAA
= Bernerinduction = Composants d‘induction KoHbopKa
components Berner * WIHOYKTMBHbIE KOMMOHEHTbI
High efficiency and = Grande efficacité et trés npou3BoAacTsa Berner
ultimate speed of grande vitesse d‘opération + BblcoKas 3¢pdeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
operation + Diametre de la plaque 120 paboTbl
Plate diameter 120 - 230 -230 mm = Ounametp nnactuHbl 120- 230 mm.
mm
Index/code  Model mm netto kgnetto AM NN 3,5
mm brutto kg brutto U\ HUH @ I
VYV
117260903  SPi704 f 400X 730x300 31 7 35
460 % 820 x 480 o INDUCTION  12-23cm 2% 400V
SP1704 ES Induction hob
Plaque a induction
UHAYKUMOHHaA nauTa
Single EXTRA POWER « Plaque a induction « OAMHOYHAs MHAYKUMOHHAA
induction hob simple et puissance KOH}OpPKa NOBbIWEHHON MOLLHOCTM
= Bernerinduction supplémentaire = VHAYKTMBHbIE KOMMOHEHTbI
components » Composants d‘induction npouseoacTea Berner
High efficiency and Berner + Bblcokan apdeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of = Grande efficacité et tres paboTbl
operation grande vitesse d‘opération = [uametp 120- 230 mm.
Plate diameter 120-230 = Diametre de la plaque 120
mm -230 mm
Index / code Model s kgnetto AMM 5
mm brutto kg brutto u‘ HUH @ "
VYV
117260920  SPI704 s 400X 730x300 42 10
460 x 820 x 480 48 INDUCTION 12-23cm & 400V
SP1 704 E WOK Wok induction hob
Plaque a induction - wok
UHAYKUMOHHaA NanTa BOK
Single WOK induction hob = Plaque wok a induction « OAMHOYHas MHAYKUMOHHAA
Berner induction simple KoHdopka WOK
components = Composants d‘induction = NHAYKTMBHbIE KOMMOHEHTbI
High efficiency and Berner npouseoacTea Berner
ultimate speed of = Grande efficacité et trés = BblcoKkasa apdeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
operation grande vitesse d‘opération paboTbl
Wok diameter 300 mm + Diametre de Wok 300 mm = [dwuameTp Bok 300 mm
mm netto kg netto
Index / code Model By r— P kw mmm @ 35 &
400 x 730 x 300 43 . [
117260951  SPIT04 EWOK 07 > 2= s 35 INDUCTION ~ 30cm 400V
SP1708 E Induction hob
Plaque a induction
UHAYKUMOHHAaA nauTa
= Double induction hob « Plaque a induction double = [lBoliHan MHAYKUMOHHaA KOHbOpPKa
Berner induction « Composants d‘induction = VIHAYKTMBHbIE KOMMOHEHTbI
components Berner npoussoacTea Berner
= High efficiency and = Grande efficacité et tres « BblcoKkan adpdeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of grande vitesse d‘opération paboTbl
operation + Diametre de la plaque 120 = [Auametp 120- 230 mm.
+ Plate diameter 120 - 230 -230 mm
mm
Index/code  Model mmnettol ke nettol N w o0 (G5
mm brutto kg brutto UL W W
117261027  SPITog £ 00X 730x300 69 14 QMQM @ 35 35
860 x 820 x 480 81 INDUCTION  12-23cm 5 & 400V




LINE 700 INDUCTION HOBS E

SP1 708 ES Induction hob
Plaque a induction

’

Extra power induction hob = Plaque a induction « VIHOYKUMOHHAsA NaMTa NOBbILLEHHOM
= Bernerinduction double et puissance MOLHOCTM
components supplémentaire * WIHAYKTVBHbIE KOMMOHEHTbI =]
High efficiency and = Composants d‘induction npous3BoAacTsa Berner 2
ultimate speed of Berner = Bblcoyaliwan ckopocTb 1 S
operation = Grande efficacité et tres abdeKTUBHOCTL PaboThl a
Plate diameter 120- grande vitesse d‘opération = [dunametp 120-230 mm o
230mm « Diametre de la plaque 120
-230 mm
mm netto kg netto
Index / code Model T bt kw OQOOO @ k5w k5w &
s
800 x 730 x 300 77
117261030 SPITOBES  goho Xl gy 20 INDUCTION 12-23cm & & 400V
SPI1740 E Induction hob
Plaque a induction o
<)
UHAYKUMOHHAA nauTa =
o
Induction hob on a = Plaque a induction simple += VIHAYKUMOHHaA NAMTa Ha NOACTaBKe 5
cabinet sur un cabinet * MHAYKTVBHbIE KOMMOHEHTbI &
Berner induction » Composants d‘induction npousBoacTea Berner
components Berner + Bbicoyaliwas ckopocTb U1
« High efficiency and = Grande efficacité et tres 3bdeKTMBHOCTb PaboThl =
ultimate speed of grande vitesse d‘opération + Ouametp 120-230 mm g
operation « Diametre de la plaque 120 Q
Plate diameter 120- -230 mm a
230mm =
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto kw \AJM\AHAJ @ 3&:5 & ©
400 x 730 x 900 49 B 35 N
117260922 SPITA0E o0 080 e 7 INDUCTION® 12-23cm & 400V i
(@)
SPI 740 ES Induction hob 5
Plaque a induction o«
UHAYKUMOHHaA nauTa
(%)
c
Single EXTRA POWER = Plaque a induction « OAMHOYHAA MHAYKUMOHHAR o
induction hob on a simple et puissance KOH®pOpPKa NOBbIWEHHOM MOLLHOCTM °>
cabinet supplémentaire sur un Ha NoaCcTaBKke E
Berner induction cabinet * VIHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTDI 2
components « Composants d‘induction npoun3BoACTBa Berner
High efficiency and Berner + Bblcokan apGeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of + Grande efficacité et tres paborbl o
operation grande vitesse d‘opération + [uametp 120- 230 mm. é
Plate diameter 120-230 - Diamétre de la plague 120 c
mm -230 mm s
mm netto kg netto
lndex/fode Kiodel mm brutto kg brutto W OOOOO @ usw & -
400 X 730 X 900 68
117260923  SPITAOES it POl a5 35 INDUCTION. 12-23cm & 400V
o4
Q
SP1 740 E WOK Wok induction hob §
Plaque a induction - wok
MHAVKI.I,VIOHHaﬂ nanTa BOK
Single EXTRA POWER = Plague wok a induction « OAMHOYHAn MHAYKUMOHHAA a0
WOK induction hob on a simple et puissance KOHbOpPKa MOBbILIEHHOW MOLLHOCTH 'g
cabinet supplémentaire sur un WOK Ha noactaske g
Berner induction cabinet * NHAYKTMBHbIE KOMMOHEHTbI 1)
components + Composants d‘induction npounseoacTea Berner E
= High efficiency and Berner = BblcoKkaa 3pdeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of = Grande efficacité et tres paboTbl
operation grande vitesse d‘opération + OuameTp Bok 300 mm 3
» Wok diameter 300 mm » Diametre de Wok 300 mm §
(%]
mm netto kg netto Q
CEXERE Rodel mm brutto kg brutto K OMO\A\ @ 6 8
YWy 5 <
400 x 730 X 900 42 b

117260966  SPI 740 EWOK 460 X 820 x 1080 50 10 INDUCTION  30cm 400V




INDUCTION HOBS LINE 700

mm netto
Index/code  Model mm brutto
800 x 730 x 900
117261031 SPIT80 B or0 s 820 1080
mm netto
Index/code  Model mm brutto
7261032 Spi7ao s B00X730x900

860 x 820 x 1080

kg netto

kg brutto
89
103

kg netto

kg brutto
94
108

kw

14

SPI1780 E

Double induction hob on

a cabinet

= Bernerinduction
components
High efficiency and
ultimate speed of
operation

Plate diameter 120 - 230

mm

SP1780 ES

Double EXTRA POWER

induction hob on a
cabinet
Berner induction
components

= High efficiency and
ultimate speed of
operation

Plate diameter 120 - 230

mm

Induction hob
Plaque a induction
UHAYKUMOHHaA nauTa

Plague a induction double
sur un cabinet
Composants d‘induction
Berner

Grande efficacité et tres .
grande vitesse d‘opération
Diametre de la plaque 120
-230 mm

Induction hob
Plaque a induction
UHAYKUMOHHaA nauTa

Plaque a induction
double et puissance
supplémentaire sur un
cabinet

= Composants d‘induction
Berner
Grande efficacité et tres
grande vitesse d‘opération =
Diametre de la plaque 120
-230 mm

+ [1BOMHAA MHAYKUMOHHAA KOHPOPKa

Ha noacTasKe
MHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTBI
npowvseoacTea Berner

BbicoKas aGpGpeKTUBHOCTb 1 CKOPOCTb
paboTbl

» [Ounametp 120- 230 mm.

@ B 4

123 | 083

il

INDUCTION

+ [1BOMHAA MHAYKUMOHHAA KOHPOPKa

nosbileHHOM mouHocTn WOK Ha
noAcTaBke

WNHAOYKTVBHbIE KOMMOHEHTbI
npounssoAcTaa Berner

BbIcokan apdeKTUBHOCTb 1 CKOPOCTb
paboTbl

OuameTtp 120- 230 mm.

T

YWY
INDUCTION

o [

2Bm o 2 400




LINE 700 ELECTRIC COOKING RANGES

SP 704 E Boiling top
Fourneau
Mnauta
Boiling unit 2 x 2,6 kW for = 2x2,6 kW a poser « BapouHasa nauta 2 x 2,6 KBT ana
benchtop use or ,bridge” sur table ou sur YCTaHOBKM Ha MOCT W/IX Ha CTON
system soubassement = BHyTpeHHAA TepmocTaTnyeckan 8
Internal thermostatic = Protection thermostatique 3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM 2
protection inside each interne a l'intérieur de = [11A NpoCTOTbl 0BCAYKMBAHUA )
plate chaque plaque BEPXHAA MNNTA M3 LUITAMMNOBAHHOIO a
Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti nmcta o
comfortable maintenance pour un entretien facile
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbrutte  kgbrutte W o C @ 26 6
400 x 730 x 300 23,6 26
117260060 SPTO4E 0" oo oo Py 52 50-400 2 10 400V
SP 708 E Boiling top
Fourneau °
Nauta R
S
Double boiling unit 4 x 2,6 = 4x2,6 kW a poser « [lBoiiHasA BapoyHasa nauTa 4 x 2,6 KBT =
kW for benchtop use or sur table ou sur [O/19 YCTAHOBKM Ha MOCT U Ha CTON o
,bridge” system soubassement * BHYTpPeHHAA TepMmocTaTnyecKas
Internal thermostatic « Protection thermostatique 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKM
protection inside each interne a l'intérieur de = YrnybneHune npoTvs nepenmea =]
plate chaque plaque g
Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti )
comfortable maintenance pour un entretien facile a
o
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto bl kW o C @ 2&6 2&6 & i
800 X 730 x 300 423 N
117260062 SPTOSE % S o 104 50400  2em 28 8 400v a
S
SP 7012 E Boiling top 5
w
Fourneau o
MNauta
(%)
« Boilingunit6x2,6 kW for =« 6x2,6 kW a poser « BapoyHasa nauta 6 x 2,6 KBT ana S
benchtop use or ,bridge” sur table ou sur YCTAHOBKM Ha MOCT WUAM Ha CTON 3
system soubassement « BHyTpeHHss TepmocTaTuyeckas g
= Internal thermostatic = Protection thermostatique 3allMTa KaXka0N KOHDOPKK é
protection inside each interne a l'intérieur de = YrnybneHve NpoTMB nepennsea
plate chaque plaque
= Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti o
comfortable maintenance pour un entretien facile 5
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Ll mm brutto kg brutto kW ‘ C @ 2'5‘6 2“{"6 2‘{"6 6 @
1200 x 730 X 300 51
U7260671  SPTOLE SO CON oo 156 T YT S T —
SPT740E Boiling top o
Q
Fourneau i
(%]
Mnuta
Boiling unit2x 2,6 kWon = 2x2,6 kW surarmoire « BapoyHaa nauta 2 x 2,6 KBT Ha
a neutral cabinet, with = Protection thermostatique NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO w0
door as an option interne a l'intérieur de onumm _g
Internal thermostatic chaque plaque = BHyTpeHHAA TepmocTaTuyeckas S
protection inside each = Plan supérieur embouti 3allMTa Kaxka0N KOHDOPKM z
plate pour un entretien facile = YrnybneHve NpoTMB nepennsa o
Pressed upper plate for -
comfortable maintenance
(%]
@
mm netto kg netto =
Index/code  Model eyt kgbrutte W o C @ 26 & §
400 x 730 x 900 34,8 26 g
117260061 SPTA0E . o " 5,2 50-400 22 W 400V 8




ELECTRIC COOKING RANGES LINE 700

mm netto
Index/code  Model mm brutto
800 x 730 X 900
117260063 SP780E /5 800 x 1080
—— Model mm netto
mm brutto
1200 x 730 X 900
117260750 SPTI20E )0y 890 % 1080
mm netto
Index/code  Model mm brutto
400 730 x 300
117260064  SPQTO4E "t
mm netto
Index/code  Model mm brutto
17260066 sporose  S00X730x300

840 x 800 x 480

kg netto

kg brutto
59,5
69,5

kg netto
kg brutto

73
90

kg netto
kg brutto
27,9
32

kg netto
kg brutto
51,9
61

SP780E

Double boiling unit 4 x 2,6
kW on a neutral cabinet, .

with doors as an option
Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenan

Boiling top
Fourneau
Mnauta

4 x 2,6 kW sur armoire
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

ce

KW
10,4
SP7120E Boiling top
Fourneau
MNnwuta
Boiling unit 6 x 2,6 kW on 6 x 2,6 KW sur armoire
a neutral cabinet, with Protection thermostatique
door as an option interne a lintérieur de
Internal thermostatic chaque plaque
protection inside each Plan supérieur embouti
plate pour un entretien facile
Pressed upper plate for
comfortable maintenance
15,6
SPQ 704 E Boiling top
Fourneau
MNauta
« Boiling unit2x2,6 kW for =« 2x2,6 kW a poser
benchtop use or ,bridge” sur table ou sur
system soubassement
= Internal thermostatic = Protection thermostatique
protection inside each interne a l'intérieur de
plate chaque plaque
= Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti
comfortable maintenance pour un entretien facile
52
SPQ 708 E Boiling top
Fourneau
Mnuta
Double boiling unit 4 x 2,6 4x2,6 kW a poser
kW for benchtop use or sur table ou sur
,bridge” system soubassement
Internal thermostatic Protection thermostatique
protection inside each interne a lintérieur de
plate chaque plaque
Pressed upper plate for Plan supérieur embouti
comfortable maintenance pour un entretien facile
KW
10,4

BapoyHasa naunta 4 x 2,6 KBT Ha
NOACTaBKe, HaAnyve ABEPOK No
onuumn

+ BHyTpeHHAA TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaXXaoW KOHOOPKHM
YrnybneHnve npotus nepenvsa

°C Q) W
50400 2an (&0 %8 40y

BapoyHada nanta 6 x 2,6 KBT Ha
NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO
onuun

BHyTpeHHAA TepmocTaTU4ecKan
3allMTa Kaxka0M KOHDOPKM
YrnybneHue npotne nepenvsa

C @ ®BB® L

50-400  22an &0 (B8 (Z6 40y

= BapouHas nauta 2 x 2,6 KBT ana
YCTaHOBKM Ha MOCT W/IX Ha CTON
BHYTpeHHsAa TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaXka0N KOHDOPKK
YrnybneHve npotns nepennsa

"C |[Em @ b

50-400 ~ 22x22cm S 400V

[lBoliHasa BapoyHasa navTa 4 x 2,6 kBT
[ONA YCTaHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckan
3allMTa Kaxka0n KOHDOPKM

» YrnybneHwe NnpoTMs nepenunsa

°C |0 @y
26 26

50-400  22x22cm S ShT 400V




LINE 700 ELECTRIC COOKING RANGES

SPQ7012E Boiling top
Fourneau
Mnauta
Boiling unit 6 x 2,6 kW for = 6x2,6 kW a poser « BapouHasa nauta 6 x 2,6 KBT ana
benchtop use or ,bridge” sur table ou sur YCTaHOBKM Ha MOCT W/IX Ha CTON
system soubassement = BHyTpeHHAA TepmocTaTnyeckan 8
Internal thermostatic = Protection thermostatique 3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM 2
protection inside each interne a l'intérieur de = YrnybneHve NpoTMB nepennea )
plate chaque plaque a
Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti o
comfortable maintenance pour un entretien facile
mm netto kg netto
Index [ code Model iy T kW © C 2&6 2&5 2&6 6
1200 x 730 x 300 65
17260685  SPQTOLZE 2o X NID 00 s 50400 22x22cm %0 &8 128 400
SPQ740E Boiling top
Fourneau °
Nauta R
S
Boiling unit2x 2,6 kWon = 2x2,6 kW surarmoire « BapoyHasa nauTa 2 x 2,6 KBT Ha =
a neutral cabinet, with + Protection thermostatique NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO o
door as an option interne a lintérieur de onuun
Internal thermostatic chaque plaque « BHYyTpeHHAa TepmocTaTnyeckan
protection inside each + Plan supérieur embouti 3allMTa Kaxka0M KOHDOPKM =]
plate pour un entretien facile + YrnybneHue npoTus nepenvea 2
Pressed upper plate for )
comfortable maintenance a
o
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw o C 2&6 & i
400 x 730 x 900 39,1 N
17260065 SPQTaOE AN L s 50400 22x22cm 42 400 &
5
SPQ780E Boiling top i
w
Fourneau o
MNauta
(%)
« Double boiling unit4x2,6 = 4x2,6kW surarmoire « [lBoViHaa BapoyHaa namnta 4 x 2,6 kBT S
kW on a neutral cabinet, = Protection thermostatique Ha NoACTaBKe, Hann4yne ABEPOK Mo 3
with doors as an option interne a l'intérieur de onumm g
= Internal thermostatic chaque plaque + BHYTpPEeHHAA TepMmocTaTnyeckas é
protection inside each = Plan supérieur embouti 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKM
plate pour un entretien facile « YrnybneHune npoTve nepenmea
= Pressed upper plate for o
comfortable maintenance 5
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Ll mm brutto kg brutto kW ‘ C 2'{"6 2‘{"6 6 @
800 x 730 X 900 68,2 26 26
117260067  SPQT80E o\ i en s 104 50-400  22x22am G S 400V ———
SPQ7120E Boiling top o
Q
Fourneau i
(%]
Mnuta
Boiling unit6x 2,6 kWon = 6x2,6 kW surarmoire + BapoyHaa nauta 6 x 2,6 KBT Ha
a neutral cabinet, with = Protection thermostatique NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO w0
door as an option interne a l'intérieur de onumm _g
Internal thermostatic chaque plaque = BHyTpeHHAA TepmocTaTuyeckas S
protection inside each = Plan supérieur embouti 3allMTa Kaxka0N KOHDOPKM z
plate pour un entretien facile = YrnybneHve NpoTMB nepennsa o
Pressed upper plate for -
comfortable maintenance
(%]
@
mm netto kg netto =
Index [ code Model e e rares KW © C 2&6 24’6 2“{"6 & §
1200 x 730 X 900 86 5]
17260755 SPQTINE L MKTOK e 10s 156 50400  2222am %S &6 A8 4o0v =




ELECTRIC COOKING RANGES LINE 700

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto
400 x 730 x 300 23
117260127 SPLTO4E 410 800x 480 29
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbrutto kg brutto
800 x 730 x 300 40
117260141 SPLT08E o/ 900x 480 49
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
1200 x 730 x 300 114
117261033 SPL7012E 1260 x 820 x 512 128
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto
400 x 730 x 900 53,6
117260128 SPLT40E /0 800x 1080 60

kw

kw

Boilin
Fourn
Mnauta

SPL704 E

Boiling unit 2 x 3 kW

for benchtop use or the
,bridge” system

Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

Boilin
Fourn
MNnauta

SPL 708 E

Double boiling unit 4 x 3

kW for benchtop use or

the ,bridge” system .
Internal thermostatic
protection inside each

plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

Boilin
Fourn
Mauta

SPL7012E

= Double boiling unit 6 x 3 .
kW for benchtop use or
the ,bridge” system

= Internal thermostatic
protection inside each
plate

= Pressed upper plate for
comfortable maintenance

SPL740E Boilin

gtop
eau

2 x 3 kW a poser sur table
ou sur soubassement
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

g top
eau

4 x 3 kW a poser sur table
ou sur soubassement
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

g top
eau

6 x 3 kW a poser sur table
ou sur soubassement
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

g top

Fourneau

Mnauta

Boiling unit 2x 3 kW on a
neutral cabinet, with door -
as an option

Internal thermostatic
protection inside each .
plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

2 x 3 kW sur armoire
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

BapoyHasa nauta 2 x 3 KBT gna
YCTAHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
BHYTpeHHAsR TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

C [

50-400 ~ 30x30cm & 400V

[BoHasA BapoyHaa namTa 4 x 3 kBT
[N YCTAHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3alUMTa KaXXaoW KOHOPKM
YrnybneHve npotus nepenusa

OC L k3 3

50400  3030cm o o

=
w =z

400V

[BOHasA BapoyHasa namTa 6 x 3 KBT
[ONA YCTAHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
BHYTpeHHAsR TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaXka0N KOHDOPKK
YrnybneHne npoTus nepenvsa

=
z

oCLk33

50400  3030em o 8

w
ZW zw

400V

BapouHas nanta 2 x 3 KBT Ha
NOACTaBKe, HaAnyme ABEPOK No
onumm

BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3allMTa Kaxka0N KOHDOPKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

]

50400  30x30cm 5 400V




LINE 700 ELECTRIC COOKING RANGES

SPL780E Boilin
Fourn
Mnauta

gtop
eau

Double boiling unit4x3 = 4 x3 kW sur armoire

kW on a neutral cabinet, .
with doors as an option
Internal thermostatic
protection inside each

plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

[BoiHas BapoyHasa namTa 4 x 3 KBT
Ha MoACTaBKe, HaNnyve ABEepPOK No
onumm

BHYTpeHHss TepMocTaTUYecKas
3allMTa KaXXaoW KOHOOPKHM
YrnybneHnve npotus nepenvsa

o
=]
©
<
o
L
o
w
[~

mm netto kg netto o
Index/code  Model e il kebrutto W C { 303 6
800 x 730 x 900 94,7
17260157 spL7goe  SOOXPIXE ST 1 50400  3030m & o 400V
SPL7120E Boiling top
Fourneau °
<)
MNnwuta ~
S
Boiling unit 6 x 3 kW on a 6 x 3 kW sur armoire BapouHas nauTa 6 x 3 KBT Ha =
neutral cabinet, with door Protection thermostatique NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO o
as an option interne a lintérieur de onuun
Internal thermostatic chaque plaque BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
protection inside each Plan supérieur embouti 3allMTa Kaxka0M KOHDOPKM =]
plate pour un entretien facile YrnybneHne npotus nepenvea 9]
=
Pressed upper plate for )
comfortable maintenance a
o
mm netto kg netto o
eyt piocel mm brutto kg brutto C 3, S, s, &
©
1200 x 730 X 900 138 IR N
117260739 SPLT120E -t K pp 18 50-400  30x30cm & o o 400V =
=
(@)
[
o
w
o
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c
[
>
S
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GAS COOKING RANGES LINE 700

Gas cooking ranges
Fourneau gaz
[@a30Bble N/INTb

BRASS BURNER 8, 5 KW

Standard sizes of 400, 800 and 1200 mm in width. Available as top units (for ,bridge” or benchtop use), on a base including electric or gas oven,
or on an open cabinet with or without stainless steel doors.
. Choice of three basic options of high-performance burners — = Superior grid made of enameled cast iron
solid cast-iron burner SP with and without inner flame; . Pilot flame for both high-performance types of burners
powerful brass burner SPS with unique flame-spreader;

Dimensions de 400, 800 et 1200 mm de largeur. Disponible en éléments de tables (pour ,le pont” ou soubassements réfrigérés), sur meuble
ouvert avec ou sans portes.
. Possibilité de trois types de brlleurs de haute performance— = Grille supérieure en fonte émaillée
brileur en fonte SP a double couronnes; . Veilleuse pour les deux types des brileurs de haute puissance
puissant braleur laiton SPS;

Pasmepbl moaynei 400, 800 1 1200 mm. MpeaycMmoTpeHbl BapMaHTbl Ha NOACTaBKe C ABEPKaMM, OTKPbLITOM NOACTaBKe, UM YCTaHOBKA Ha MOCT
nnw cTon.
. Bbibop Tpex BapmMaHTOB ropesiok. MpoyHas YyryHHas . PelweTKa, BbINOAHEHHAA M3 9MAIMPOBAHHOTO YyryHa
ropenka SP ¢ BOMHOW KOPOHOW nnun 6e3, moLLHaa NaTyHHasA . MnNoTHOE NNama ANA TOPENOK BbICOKMX MOLLHOCTEN
ropenka SPS ¢ yHMKanbHbIM paccekaTesieM NaameHun u ana
npeaycMOTpeHHan ANA CPeAHMX Harpy3oK YyryHHasa ropeska
SPB




LINE 700 GAS COOKING RANGES

Burners / Burners / Topenku

o
o
)
=
(@)
[
o
w
[~

SPS

Professional brass burner 8,5 and 4 kW

SP

Professional cast-iron burner 7,5 and

Pilot flame 4,5 kW

Safety thermocouple Pilot flame

Demountable system for easy mainte- Safety thermocouple S
~

nance - extractable top plate Burners 7,5 kW with double flame 3
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GAS COOKING RANGES LINE 700

SP 704G Boiling top

Fourneau

Mnauta
Boiling unit 4,5 and 7,5 « 2brlleurs 4,5et7,5kWa « BapouyHas nauta 4,5 + 7,5 KBT ana
kW burners for benchtop poser sur table ou sur un YCTaHOBKM Ha MOCT W/ Ha CTON
use or ,bridge” system soubassement + [1poYHble YyryHHble
Solid cast-iron high- = Brlleurs puissant en fonte BbICOKO3DDEKTUBHbIE TOPESKM
performance burners + Plan supérieur embouti + YrnybneHue npoTtus nepenvsa
Pressed upper plate for pour un entretien facile

comfortable maintenance

mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto ke brutto kW “ @
400 x 730 X 300 26,6 PILOT
117260101 SPT04G 00 o0 o0 P 12 FLAME ﬁ GAS
SP 708G Boiling top
Fourneau
Mnuta
Double boiling unit 4,5 « 4 brlleurs un4,5et3x « [iBoiHasA BapoyHasa namta 1 x 4,5+ 3
and 3 x 7,5 kW burners for 7,5 kW a poser sur table X 7,5 KBT Ans yCTaHOBKM Ha MOCT UK
benchtop use or ,bridge” ou sur un soubassement Ha cTon
system « Brdleurs puissant en fonte = [MpoyHble YyryHHble
Solid cast-iron high- + Plan supérieur embouti BbICOKO3DDEKTUBHbIE TOPESKM
performance burners pour un entretien facile + YrnybneHue npoTus nepenvea
Pressed upper plate for
comfortable maintenance
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto KW (h’ 4;,W5 KVS w
800 x 730 x 300 50,7 PILOT
117260102 SPT08G g0 oo " o0 595 27 FLAME jMSj WS GAS
SP7012G Boiling top
Fourneau
MNnuta
« Triple boiling unit 2x4,5 « 6brlleurs2x4,5et4x = [lBoViHan BapoyHas namnta 2 x 4,5+ 4
and 4 x 7,5 kW burners for 7,5 kW a poser sur table X 7,5 KBT 4114 yCTaHOBKM Ha MOCT UK
benchtop use or ,bridge” ou sur un soubassement Ha cTon
system = Brlleurs puissant en fonte =+ [MpoYHble YyryHHble
Solid cast-iron high- = Plan supérieur embouti BbICOKO3DDEKTUBHbIE FOPESTKM
performance burners pour un entretien facile « YrnybneHune npoTve nepenmea
= Pressed upper plate for
comfortable maintenance
mm netto kg netto
Index/code  Model ——— kg brutto kw ()0 ﬂhﬂm“
1200 x 730 x 300 76,3 PILOT
117260476 SP7012G S0 S0 oo % 39 FLAME 7Jw5 ,5 4,w5 GAS
SP 740G Boiling top
Fourneau
Mnuta
Boiling unit 4,5 and 7,5 « 2brdleurs 4,5et7,5kW = BapouHas nauta 4,5+ 7,5 kBT Ha
kW burners on a neutral sur armoire NOACTaBKe, HaNnuMe ABEPOK No
cabinet, with door as an = Brdleurs puissant en fonte onuun
option + Plan supérieur embouti = [poYHble YyryHHble
= Solid cast-iron high- pour un entretien facile BbICOKO3DDEKTUBHbIE TOPENKM
performance burners = YrnybneHve NpoTMB nepennsa
Pressed upper plate for
comfortable maintenance
mm netto kg netto
Index /code  Model " ke brutto kW @ 4{W w
400 X 730 X 900 39 PILOT
117260144 SP740G . o 080 455 12 FLAME GAS




LINE 700 GAS COOKING RANGES

Index [ code

117 260 145

Index / code

117260 477

Index [ code

117260 100

Index / code

117 260 104

Model

SP 780G

Model

SP7120G

Model

SPS704G

Model

SPS 708G

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

mm netto
mm brutto
400 x 730 x 300
440 x 800 x 480

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 300
840 x 800 x 480

kg netto
kg brutto
67
77

kg netto
kg brutto
105
121,7

kg netto

kg brutto
26,7
31,5

kg netto

kg brutto
49,2
58,5

kw

27

39

kw

12,5

kw

29,5

SP 780G

Boiling top

Fourneau
Mnauta

Double boiling unit 4,5
and 3 x 7,5 kW burners
on a neutral cabinet, with
doors as an option

= Solid cast-iron high-
performance burners
Pressed upper plate for
comfortable maintenance

SP7120G

4 brlleurs un 4,5 et 3 x
7,5 kW sur armoire
Brdleurs puissant en fonte
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

Boiling top

Fourneau
MNnauta

Triple boiling unit 2 x 4,5
and 4 x 7,5 kW burners
on a neutral cabinet, with
doors as an option

Solid cast-iron high-
performance burners
Pressed upper plate for
comfortable maintenance

SPS 704G

6 brileurs 2 x 4,5 et 4 x
7,5 kW sur armoire
Brdleurs puissant en fonte
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

Boiling top

Fourneau
Mauta

« Boiling unit 4 and 8,5 kW
burners for benchtop use
or ,bridge” system

» Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

SPS 708 G

2 brileurs 4 et 8,5kW a
poser sur table ou sur un
soubassement

Brdleurs puissant en laiton
Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

Boiling top

Fourneau
Mauta

= Double boiling unit 4 and
3 x 8,5 kW burners for
benchtop use or ,bridge”
system
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader
Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

4 brlleursun 4 et 3x8,5
kW a poser sur table ou
sur un soubassement
Brileurs puissant en laiton
Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

[BoiiHas BapoyHasa navta 1 x 4,5 +
3 x 7,5 KBT Ha noacTaBKe, Hann4ymne
[BEPOK MO Onumm

[MpoyYHble YyryHHble
BbICOKO3DDEKTUBHbIE FOPEsTKM
YrnybneHve npotus nepennsa

4317514
75175 s

PILOT
FLAME

[BoHaa BapoyHaa nanta 2 x 4,5 +
4 x 7,5 KBT Ha noacTaBKe, Hannyne
ABEPOK N0 Onumm

MpoYHble YyryHHble
BbICOKO3DDEKTUBHbIE TOPESKM
YrnybneHue npotne nepenvsa

514,575
1) i @h

e 175]7,545] as

U

BapoyHada nauta 4,5 + 8,5 kBT ana
YCTaHOBKM Ha MOCT W/IX Ha CTON
MoLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
niameHu

[na NpoCTOTbl 06CAYKMBAHMSA

- MNONIHOCTBIO CbeMHadA BEPXHAA
naHenb

L0y
GAS

PILOT
FLAME

[BoiHas BapoyHaa namMTa 1 x4 + 3 x
8,5 KBT 414 yCTaHOBKM Ha MOCT UK
Ha cTon

MoLLHble naTyHHble ropenku

C YHMKaIbHbIM pacceKkaTenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CNYXKMBaHUA

- MOIHOCTbIO CbeMHan BePXHAA
naHenb

&

PILOT
FLAME

L4155 Qy
o

REDFOX 600

o
o
~
x
o
e
o
]
o

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



m GAS COOKING RANGES LINE 700

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 300 74,9
117260439 SPST012G  15ch, 8504480 88,7
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 300 74,9
117260514 SPSTOL2AG 5 o> "o 88.7
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 300 74,9
117260518 SPSTOL2BG 50 o> 0 887
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
400 x 730 x 900 38
117260146 SPST40G )0 900x 1080 44,5

SPS7012G

Triple boiling unit 2 x 4
and 4 x 8,5 kW burners

benchtop use or ,bridge”

system
= Powerful brass burners

with unique flame-spreader

Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

42

SPS7012A G

Triple boiling unit 2 x 4
and 4 x 8,5 kW burners
benchtop use or ,bridg
system

= Powerful brass burners
with unique flame-spre
Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

SPS7012B G

Triple boiling unit 4 kW
and 5 x 8,5 kW burners

benchtop use or ,bridge”

system

Powerful brass burners
with unique flame-spre
Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

kw

46,5

SPS 740 G

Boiling unit 4 and 8,5

kW burners on a neutral
cabinet, with door as an

option
Powerful brass burners

with unique flame-spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

12,5

Boiling top
Fourneau
Mnauta

6 brileurs 2 x4 et4x8,5

kW a poser sur table ou

sur un soubassement
Brdleurs puissant en laiton =
Plan supérieur

entierement démontable
pour I‘entretien facile .

for

Boiling top
Fourneau
Mnuta

6 brileurs2x4et4x85 =
for kW a poser sur table ou
e sur un soubassement
= BrQleurs puissant en laiton =
Plan supérieur
entierement démontable
pour ‘entretien facile .

ader

Boiling top
Fourneau
Mnauta

+ 6brlleursun4 kWet5x -
8,5 kW a poser sur table
ou sur un soubassement

= BrQleurs puissant en laiton =
Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile .

for

ader

Boiling top
Fourneau
Mnuta

= 2brlleurs 4 et 8,5kWsur =
armoire
Brdleurs puissant en laiton

= Plan supérieur .
entierement démontable
pour I‘entretien facile

[BoiHas BapoyHasa namTa 2 x4 + 4 x
8,5 KBT 41A yCTaHOBKM Ha MOCT UAn
Ha cTon

MoLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CAYKMBAHUS -
NOJIHOCTBIO CbeMHan BEPXHAA NANTA

851415510y
55854

PILOT
FLAME

[BoiHas BapoyHasa namTa 2 x4 + 4 x
8,5 KBT 41A yCTaHOBKM Ha MOCT UAn
Ha cTon

MoLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CNYKMBAHUSA -
NMOJIHOCTBIO CbeMHan BEPXHAA NANTA

&

GAS

Pﬁ;T
e 8585 4

[BoliHasa BapoyHasa nauta 4 +5 X
8,5 KBT 41A yCTaHOBKM Ha MOCT UAn
Ha cTon

MolLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CNYKMBAHUSA -
NOIHOCTBIO CbeMHAA BEPXHAA NANTA

o s]aslasln

PILOT
FLAME |85 oS

BapoyHada nauta 4 + 8,5 KBT Ha
NOACTaBKe, Hanyve ABEPOK No
onumm

MoluHble naTyHHble ropenku

C YHMKaNbHbIM pacceKkaTenem
nnameHu

« 119 NpoCTOTbI 06CAYKUBAHMS -

NO/THOCTbIO CbeMHaA BEPXHAA MNJINTA

E0)
FLAME . GAS




LINE 700 GAS COOKING RANGES

Index / code

117 260 147

Index / code

117 260 440

Index / code

117260515

Index / code

117260519

Model

SPS780G

Model

SPS7120G

Model

SPS7120A G

Model

SPS7120B G

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

kg netto

kg brutto
65,5
75,5

kg netto
kg brutto
102,7
119

kg netto
kg brutto
102,7
119

kg netto
kg brutto
102,7
119

SPS 780G
Fourneau
Mnauta

« Double boiling unit4and + 4 brlleurs un4et3x8,5
kW sur armoire

neutral cabinet, with doors = Brlleurs puissant en laiton
as an option « Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

3 x 8,5 kW burners on a

» Powerful brass burners
with unique flame-spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

29,5

SPS 7120 G
Fourneau
Mnuta

« Triple boiling unit 2 x4 and = 6 brlleurs 2x4et4x8,5
kW sur armoire

neutral cabinet, with doors = Brlleurs puissant en laiton
as an option = Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

4 x8,5kW burnerson a

» Powerful brass burners
with unique flame-spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

kw
42
SPS 7120A G Boiling top
Fourneau
Mnauta

= Triple boiling unit 2 x4 and = 6 brlleurs 2x4et4x8,5
kW sur armoire

neutral cabinet, with doors = Brlleurs puissant en laiton
as an option = Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

4 x 8,5 kW burners on a

+ Powerful brass burners
with unique flame-spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

kw

42

SPS 7120B G Boiling top
Fourneau
Mnuta

= Triple boiling unit 4 and = 6brlleurs un4et5x38,5
kW sur armoire

neutral cabinet, with doors = Brileurs puissant en laiton
as an option = Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile

5x 8,5 kW burners on a

+ Powerful brass burners
with unique flame-spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

46,5

Boiling top

Boiling top

[BoiHas BapoyHasa namta 1 x 4 +
3 x 8,5 KBT Ha noacTaBKe, Hann4yne
ABEPOK MO onumm

MouHble naTyHHble ropenku

C YHMKaNbHbIM paccekaTenem
naameHu

[na NpoCTOTbl 06CAYKMBAHUSA

- MONIHOCTbIO CbeMHan BEPXHAA
naHesnb

M
FPLIHI\)ATE WW GAS

[BoiHas BapoyHasa navTa 2 x 4 +

4 x 8,5 KBT Ha noacTaBKe, Hannune
ABEPOK MO onumm

MoLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CAYKMBAHUS -
NMOIHOCTBIO CbeMHAn BEPXHAA NANTA

)

REDFOX 600

o
o
~
x
o
e
o
]
o

REDFOX 900

M (854785 ()4,
ke 85/85] 4] s

wn

[BoHas BapoYHasa navTa 2 x 4 +

4 x 8,5 KBT Ha noacTaBKe, Hannyne
ABEPOK MO onumm

MoLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CNYKMBAHUSA -
NOJIHOCTBIO CbeMHAnA BEPXHAA NANTA

& 18585 4
PILOT 85 m @
FLAME [ S20L%200 & | GAS

[BoiHas BapoyHasa namTta 1 x 4 +

5 x 8,5 KBT Ha moacTaBKe, Hann4ymne
ABEPOK N0 onumm

MoLLHble NaTyHHble ropenkn

C YHMKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

[Nna NpocToTbl 06CNYKMBAHUSA -
NOIHOCTBIO CbeMHAA BEPXHAA NANTA

85]85185]y

PILOT
e 85 4185 as

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



GAS COOKING RANGES LINE 700

STPS 708 G Boiling top
Fourneau
Mnauta
Double boiling unit for 2 brileurs et plaque de « [lBoViHaa BapoyYHas nauTta ans

benchtop use or ,bridge”
system
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader + solid top
Boiling plate

= Removable top plate for
comfortable maintenance

mijotage a poser sur table
ou sur un soubassement
Brlleurs puissant en
laitonet plaque coup de
feu central gaz

= Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

mm netto kg netto
e biccel mm brutto kg brutto
800 X 730 x 300 70,7
117260465  STPSTO8G | o0 oo "o 705 19,1
STPS 7012 G Boiling top
Fourneau
Mnauta
Double boiling unit for 4 brdleurs et plaque de
benchtop use or ,bridge” mijotage a poser sur table
system ou sur un soubassement
Powerful brass burners = Brlleurs puissant en laiton
with unique flame- et plague coup de feu
spreader + solid top central gaz
Boiling plate = Plan supérieur
Removable top plate for entierement démontable
comfortable maintenance pour |‘entretien facile
mm netto kg netto
lidedcols plecs mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 300 9,4
117260589 STPSTO12G 5> ° = L 36,1
STPS 780 G Boiling top
Fourneau
Mnauta
Double boiling unit on = 2 brlleurs et plaque de
a neutral cabinet, with mijotage sur armoire
doors as an option Brdleurs puissant en laiton
Powerful brass burners et plaque coup de feu
with unique flame- central gaz
spreader + solid top Plan supérieur
Boiling plate entierement démontable
Removable top plate for pour l‘entretien facile
comfortable maintenance
mm netto kg netto
Index / code Model T ke brutto kw
800 X 730 x 900 98,5
117260586  STPS780G o " o o 1085 19,1
STPS 7120 G Boiling top
Fourneau
Mnauta
Double boiling unit on = 2 brlleurs et plaque de
a neutral cabinet, with mijotage sur armoire
doors as an option Brdleurs puissant en laiton
Powerful brass burners et plaque coup de feu
with unique flame- central gaz
spreader + solid top Plan supérieur
= Boiling plate in the middle entierement démontable
Removable top plate for pour l‘entretien facile
comfortable maintenance
mm netto kg netto
eyt plocel mm brutto kg brutto
117260590 STPS7120G 200X 730x900 1345 36,1

1260 x 820 x 1080 151

YCTAHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
MoluHble naTyHHble TOpesKu

C YHMKaNbHbIM paccekaTenem
nNamMeHu + CNAoLWHaA NOBEPXHOCTb

I (9
D ‘l EGp

TpoWiHas Bapo4uHas nauTa ans
YCTaHOBKM Ha MOCT MU Ha CTON
MolLHble NaTyHHbIE FOPEsKM

C YHUKa/IbHbIM paccekatenem
NAaMEHM + CNNOLIHAA NOBEPXHOCTb

K™ 550y

PIEZZ0 PILOT
BoiLGTop FLAME (827185 cas

[lBoiiHas Bapo4yHas nauTa Ha
NOZCTaBKe, HaAW4me ABEPOK No
onumm

MolLHble NaTyHHbIE FOPEesKM

C YHUKaNbHbIM pacceKatenem
NAaMEHM + CMIOLIHAA NOBEPXHOCTb

)
gy -«"*
BOILINGTOP  FLAME

kw

[lBoiiHas BapoyHas nauTa Ha
NOLCTaBKe, HaaW4me ABEPOK No
onumn

MoluHble NaTyHHbIE FOPEesKM

C YHUKaNbHbIM paccekatenem
NAaMEHM + CMIOLHAA NOBEPXHOCTb

y
AR

BOILING TOP FLAME




LINE 700 GAS COOKING RANGES

ST708G

+ Double boiling unit for
benchtop use or ,bridge”

Boiling top
Fourneau
Mnauta

« Plague coup de feu a
poser sur table ou sur un

« [lBoViHaa BapoyYHan nauTa anq
YCTaHOBKM Ha MOCT WU/IM Ha CTON

systém soubassement =]
O
=
o
(N
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto R kW \*;/ S @
800 x 730 x 300 83 PIEZZ0
117260554  ST708G 860 X 820 x 480 95 10,8 BOILING TOP GAS
ST780G Boiling top
Fourneau °
<)
MNnwuta ~
S
= Double boiling unit on a = Plague coup de feu a « [IBoMiHasA BapoyHasa namMTa Ha =
neutral cabinet poser sur armoire NOACTaBKe, Ha/inyve ABEPOK Mo o
onuum
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto KW \*;/ m
©
800 x 730 x 900 99 PIEZZ0 N
117260582  ST780G 860 x 820 x 1080 113 10,8 BOILING TOP GAS &
=
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ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

Electric cooking ranges with oven
Fourneaux électrigue
INeKTpUYECKMe NANTbI C AYXOBbIM LIKaPOM

ELECTRIC/GAS OVEN GN 2/1 OR 1/1

Wide selection of electric ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 800 and 1200 mm in width.
For each type of plates (rounded, square, solid top) there are 2 options of electric oven inside a lower cabinet.
Fan-assisted GN 1/1 electric oven for convection type of cooking; or GN 2/1 and GN 3/1 with static heat operation.
Oven temperature regulation is between 50 — 300 °C.

Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm ; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.

Large choix des fourneaux électriques avec four a convection ou statique GN standard. Dimensions de 800 et 1200 mm de largeur. Pour chaque
type de plaques (rondes, carrées, larges carrées), 2 options de four électrique ou sur armoires.
Four a convection GN 1/1; ou GN 2/1 et GN 3/1 statique avec résistance en acier inoxydable.

Thermostat de contréle de 50 — 300 °C.
Dimension de four GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm ; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.

LLINPOKWMI BBIGOP 3N1EKTPUYECKMX MUT C KOHBEKLMOHHbBIM U CTaTUYECKMM ZlyXOBbIM WKAadOM. Pasmepbl JyXxOBOK COOTBETCTBYIOT cTaHAapTam GN.
WwnpnHa moaynert GN 800 1 1200 mm.
O60pyA0BaHO BbICOKOKA4YECTBEHHBIMMU KOHPOPKAMM C YyTYHHbBIM KOPMYCOM ¥ BHYTPEHHEW TEPMOCTAaTUHECKON 3aLLMTOM
BbI60Op M3 Tpex BapnaHTOB KOHPOPOK — KPYIbIX, KBAAPATHBIX M CMIOWHOM NOBEPXHOCTU. [INA KaxKA0ro 13 Tpex BapnaHTos KOHGOPOK
(KpyrAbIx, KBaAPaTHBIX M CM/IOLIHbIX MOBEPXHOCTEW) NPeACTaBAeHbl 2 BapMaHTa 3NeKTPUYECKOro AyX0Boro WKada B NOACTaBKe.
= JlyxosoM wkad ¢ BosaylHbiM 06aysom GN 1/1 ans Tennosoit 06paboTKM C KOHBEKLMEN
= [Jlyxosoi wkad GN 2/1 v GN 3/1 co cTaTMyeckoi TepmoobpaboTKOA.
TemnepaTypa AyxoBoro WwkKada perynmpyetca 8 AvanasoHe 50 — 300° C.
Pasmepbl ayxosbix wkados: GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.




LINE 700 ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN

SPT 780/21 E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MaunTa co cTaTUYeCKUMm AyXOBbIM WKadom

Double boiling unit with + 4 plagues rondes 2,6 kW = [lBOMMHas Bapo4Hasn nauTa c

rounded plates 4 x 2,6 kW = Régulation de la KPYrbiMU KOHGOPKamu 4 X 2,6 KBT

Power control enabled by puissance de chauffe + KOHTponb MowHoOCTM =]

6-position regulation knob par commutateur a 6 obecneynBaeTcs peryinposaHmem ©

« Electric oven GN 2/1 with positions 6-NO3NLMOHHON PyYKOM §

static heat inside the « Four statique GN 2/1 nepekstoyaTens a

cabinet « DNIEeKTPUYECKMA AyXOBOW o
wkad GN 2/1 co cratnyeckom
TennoobpaboTkom

mm netto kg netto o —
e biecel mm brutto kg brutto o C GN2/1 & @ 24:6 2&:6

800 X 730 x 900 91
117260149 SPT780/2LE g, i X oa 167 50300 63kW4003N  22cm (20 %O 400y
SPT 780/11 E Range with convection oven
Fourneau avec four a convection o
<)
MnuTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadpom =
o
Double boiling unit with « 4 plaques rondes 2,6 kW« [lBoiiHaa Bapo4Has namTa c 5
rounded plates 4 x 2,6 kW = Régulation de la KpYrbiMU KOHGOPKamu 4 x 2,6 KBT &
Power control enabled by puissance de chauffe + KoHTponb mouwHoCTM
6-position regulation knob par commutateur a 6 obecneynBaeTca peryanposaHmem
+ Electric oven 4x GN 1/1 positions 6-NO3NLMOHHON PyYKOM S
with convection heat « Four a convection 4x GN nepekstoyaTens g
inside the cabinet 1/1 * DNEKTPUYECKMI AyxOBOW WKad Q
4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLMOHHOM B
TennoobpaboTkoi e
mm netto kg netto
Index / code Model By o kg brutto kW o C *GNW & @ 2&6 2&6 & ©
N
800 X 730 x 900 9% 26 26 N
117260150  SPTT80/1LE oo 080 106 13,5 50-300  3,13kW 230V 2 S S 400V ;
(@)
SPT 7120/21E Range with static oven 5
Fourneau avec four statique o«
ManTta co cTaTMuecKUm AyxXoBbiM WKadpom
(%)
Boiling unit with rounded = 6 plagues rondes 2,6 kW = BapouHas namTta c KpyribiMm §
plates 6 x 2,6 kW = Régulation de la KoHbopKamm 6 x 2,6 KBT °>
Power control enabled by puissance de chauffe + KOHTponb MouwHoCTM E
6-position regulation knob par commutateur a 6 obecneynsaeTca peryanposaHmem 3
Electric oven GN 2/1 with positions 6-NO3NLMOHHON PYYKOM
static heat inside the « Four statique GN 2/1 nepekntyaTens
cabinet + DNIEeKTPUYECKMA AyXOBOW o
wkad GN 2/1 co cratnyeckom é
TennoobpaboTkoit c
mm netto kg netto g
el | e mmbrutto  kgbrutto <V °C 6N/ & @ 36 26 26 &
1200 x 730 x 900 126 —_— —_
117260751 SPTT12021E o WX DO 2 50300 63kW4003N  22am (A0 %8 S 4oy
SPT 7120/31E Range with static oven %
. ©
Fourneau avec four statique 5
MauTta co cTaTMyecKUm AyxXoBbiM WKadpom
Boiling unit with rounded = 6 plagues rondes 2,6 kW = BapouyHas namTa c KpyribiMm
plates 6 x 2,6 kW = Régulation de la KoHbopKamm 6 x 2,6 KBT a0
Power control enabled by puissance de chauffe + KoHTponb mouwHoCcTM 'g
6-position regulation knob par commutateur a 6 obecneynsaeTca peryanmposaHmem g
Electric oven GN 3/1 with positions 6-NO3NLMOHHON PyYKOM O
static heat inside the « Four statique GN 3/1 nepekntoyatens E
cabinet * DNIEeKTPUYECKMA AyXOBOW
wkad GN 3/1 co cratnyeckon
TennoobpaboTrom 3
mm netto kg netto 9
(laeff@ala Riocel mm brutto kg brutto & OC GN3/1 & @ 2&6 2&:6 2&6 & §
Q
1200 x 730 x 900 140 —— o
117260713 SPT7120/31E 1260):‘820 xx1080 1o 243 50-300  8,7kW 400/3N  22cm 26)(261(26 100y <




E ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

SPQT 780/21E Range with static oven

Fourneau avec four statique

MnuTta co cTaTMyecKUm AyxoBbiM LWKadpom

Double boiling unit with
square plates 4 x 2,6 kW
Power control enabled
by 6-position regulation
switch knob

Electric oven GN 2/1 with
static heat inside the
cabinet

= 4 plaques carrées 2,6 kW
= Régulation de la

puissance de chauffe
par commutateur a 6
positions

Four statique GN 2/1

« [lBoViHaa BapoYHas namTa c

KBaApaTHbIMM KOHdOpKamm 4 x 2,6

KBT

KoHTponb mowHocTh obecneynBaeTtca

peryavposBaHnem 6-no3nLmMoHHOM

pYy4KON NepekntovaTens

« DeKTpuyeckuin ayxosoi wrad GN 2/1
€O cTaTMyeckol TennoobpaboTKo

mm netto kg netto
lceNEode Riccel mm brutto kg brutto KW ° C GN2/1 & 2&:6 2&:6
800 X 730 x 900 22 —_— 26 26
117260151 SPQTT780/21E o) /" 00 080 105 16,7 50-300  6,3kW 400/3N  22x22.cm ShT S 400V
SPQT 780/11E Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
Nanta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXO0BbIM LUKadomM
Double boiling unit with « 4 plaques carrées 2,6 kW« [lBoliHaa Bapo4Haa namTa c
square plates4x 2,6 kW = Régulation de la KBaZpaTHbIMM KoHbOpKamm 4 x 2,6
Power control enabled puissance de chauffe KBT
by 6-position regulation par commutateur a 6 +  KoHTponb molHOCTK obecneynsaeTca
switch knob positions perynMpoBaHvem 6-no3nMUMOHHOM
Electric oven 4x GN 1/1 Four a convection 4x GN py4KOWM nepekntoyatens
with convection heat 1/1 INEKTPUYECKMI AyXOBOW WKad
inside the cabinet 4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLMOHHOM
TennoobpaboTrom
mm netto kg netto
ey pece] mm brutto kg brutto ° C *GNW & 2&:6 2&6 &
800 X 730 x 900 92 26 26
117260152 SPQTT80/ILE o))" a0 080 105 13,5 50-300  3,13kW230V ~ 22x22cm Sh S 400V
SPQT 7120/21 E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom
= Boiling unit with square = 6 plagues carrées 2,6 kW = BapoyHas namTa Cc KBaApaTHbIMMK
plates 6 x 2,6 kW = Régulation de la KoHpopKamm 6 x 2,6 KBT
Power control enabled puissance de chauffe KOHTPO/Ib MOLLIHOCTM
by 6-position regulation par commutateur a 6 obecneynsaeTca peryanposaHmem
switch knob positions 6-NO3NLMOHHON PyYKOM
Electric oven GN 2/1 with Four statique GN 2/1 nepekstoyaTens
static heat inside the INEKTPUYECKNIA AlyXOBOW
cabinet wkad GN 2/1 co cTaTnyeckom
TennoobpaboTro
mm netto kg netto
Indexi/icode Model mm brutto kg brutto ° C GN2/1 2&6 2&«6 2&6 &
1200 x 730 X 900 139 —_—
117260757 SPQT7I2021E a0 XT30X800 13 gy 50300 6,3kW 40053N  22x22cm A0 &8 8 400y
SPQT 7120/31E Range with static oven
Fourneau avec four statique
ManTta co cTaTMyecKum AyxXoBbiM WKadpom
= Boiling unit with square = 6 plagues carrées 2,6 kW = BapouyHaa namTa Cc KBaApaTHbIMMK
plates 6 x 2,6 kW Régulation de la KoHpopKamm 6 x 2,6 KBT
Power control enabled puissance de chauffe KOHTPO/Ib MOLLIHOCTM
by 6-position regulation par commutateur a 6 obecneynsaeTca peryanmposaHmem
switch knob positions 6-MO3MLMOHHOW Py4KO#
Electric oven GN 3/1 with Four statique GN 3/1 nepekstovaTens
static heat inside the INEKTPUYECKNIA LlyXOBOW
cabinet wkad GN 3/1 co cTaTnyeckom
TennoobpaboTrom
mm netto kg netto
Index [ code Model Ry T KW OC N3/ 2&6 24’6 2&6 &
117260715  SPQT712031E ~ 1200x730x 900 153 243 50-300  8,7KW 400/3N ~ 22x22 cm 261126 126 400y

1260 x 820 x 1080

169




LINE 700 ELECTRIC COOKING RANGES WITH OVEN

Index / code

117260243

Index / code

117 260 406

Index / code

117260765

Model

SPLT 780/21 E

Model

SPLT 780/11E

Model

SPLT 7120/21 E

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

kg netto

kg brutto
131
141

kg netto
kg brutto
122,9
132

kg netto

kg brutto
300
317

SPLT 780/21E

Range with static electric oven
Fourneau avec four statique
MAnTa co cTaTMYeCcKUM AyXOBbIM WKapom

Double boiling unit with + 4 plaques carrées larges + CnnowHasa NoBepxXHOCTb- 4 X 3

solid-top plates 4 x 3 3 kW KBT, oTKMAHas, YTo obecneymBaeT

kW, turnable for easy Régulation de la NPOCTOTY 0BCNYKMBAHUA =]

maintenance puissance de chauffe « KOHTpO/b MOLLHOCTH ©
= Power control enabled par commutateur a 6 obecneynsaeTca peryanmposaHmem §

by 6-position regulation positions 6-NMO3NUMOHHOM pyYKOW a

switch knob Four statique GN 2/1 nepekntoyatens o
« Electric oven GN 2/1 with * DNIeKTPUYECKUA AyXOBOW

static heat inside the wkad GN 2/1 co cTaTnyeckom

cabinet TennoobpaboTroi

kw

18,3

SPLT 780/11E

50-300  6,3KW 400N 30x30cm | 3 B 400V

Range with convection oven

o
Fourneau avec four a convection R
=
ManTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadomM )
a
= Double boiling unit with = 4 plaques carrées larges = CnaowHaa noBepxHocTb 4 X 3 KBT, &
solid-top plates 4 x 3 3 kW naHenb OTKUAHanA, 4To obecneynBaeT
kW, turnable for easy Régulation de la NpPOCTOTYy 06CAYKMBAHNA
maintenance puissance de chauffe »  KoHTpONb MoLHOCTH S
Power control enabled par commutateur a 6 obecrneunBaeTcs perysimpoBaHMem g
by 6-position regulation positions 6-NO3NLMOHHON PYYKOM Q
switch knob Four a convection 4x GN nepekntoyaTens a
Electric oven 4x GN 1/1 1/1 « DJIeKTPUYECKMI AyX0BOW WKad o
with convection heat 4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLUMOHHOM
inside the cabinet TennoobpaboTkoi ©
N
N
- "C fpoun| j [T ERE A
GN1/1 W <
C 303 @
15,1 50-300  3,13kW230V ~ 30x30cm @ W 400V o
w
o
SPLT 7120/21E Range with static electric oven
Fourneau avec four statique o
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM LWKadpom %
>
Boiling unit with solid-top = 6 plaques carrées larges « CnnowHas NoBepxHOCTb 6 X 3 KBT, E
plates 6 x 3 kW, turnable 3 kw naHenb OTKMAHasA, YTo obecneynsaeT 3
for easy maintenance Régulation de la NpPOCTOTY 0BCAYKMBAHNA
Power control enabled puissance de chauffe + KoHTponb mouwHocTM
by 6-position regulation par commutateur a 6 obecneynsaeTcs peryanposaHmem o
switch knob positions 6-NO3NLMOHHON PyYKOM é
Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 nepekyatens c
static heat inside the « DNEeKTPUYECKMA AyXOBOW g
cabinet wkadp GN 2/1 co cratnyeckon
TennoobpaboTrom —_—
° —_—
C oon 11 i 6 .
243 i 33| 3 3
. 50-300  6,3kW 400/3N ~ 30x30cm @ W & 400V c
(%]
[o14]
£
o
c
©
@
Q
(O]
e
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GAS COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

Gas cooking ranges with oven
Fourneaux gaz
[@30Bble NANTbI C AYXOBbIM LKaPOM

CAST IRON BURNER WITH PILOT FLAME

Wide selection of gas boiling tops or ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 400, 800 and 1200 mm in width. Avai-
lable as top units (for ,bridge” or benchtop use), on a base including electric or gas oven, or on an open cabinet with or without stainless steel
doors.
. Selection of gas cooking ranges in standard dimensions 800 or 1200 mm. For each type of burners there are 3 options of oven inside a
lower cabinet.
Fan-assisted GN 1/1 electric oven for convection type of cooking; or GN 2/1 with static heat operation; or gas oven GN 2/1 and GN 3/1 with
static heat.
Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm ; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm ; GN 2/1 G- 682 x 558 x 335 mm.

Large choix des fourneaux gaz avec four a convection ou statique GN standard. Dimensions de 400, 800 et 1200 mm de largeur. Disponible en
éléments de tables (pour ,le pont” ou soubassements réfrigérés), sur meuble ouvert avec ou sans portes.
Les fourneaux gaz aux dimensions standard de 800 ou 1200 mm.
Pour chaque type de brileurs il y a 3 options de four ; a convection GN 1/1 ou GN 2/1 et GN 3/1, statique avec résistance en acier inoxy-
dable ou four a gaz GN 2/1 statique.
. Dimension de four GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm ; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm ; GN 2/1 G- 682 x 558 x 335

LLInpoKwmit BbIGOP ra3oBbIX MAWT C AYXOBbIM WKAaGOM. Pazmepbl AyXOBOK COOTBETCTBYHOT cTaHAapTam GN. LWnpuHa moayneit 800 1 1200 mm.

BepxHue naHenu BbinonHeHbl 13 cTanu AlSI 304. na KaxKaoro Tuna ropesiok BbiIoop 13 YeTbipex TMMOB AyX0OBbIX LWKAadOB B MOACTABKE.
SneKTpuYecKmne ayxosble WKadsl ¢ Bo3aywHbIM 06aysom GN 1/1 ans Tennosoi 06paboTkm ¢ KoHsekuwmei, GN 2/1 n GN 3/1 co ctaTuyeckom
TepmoobpaboTkoi

. la30BblIi AyxoBol wkad GN 2/1 co cTaTMyeckoi TepmoobpaboTKoi

. Pasmepbl ayxoBok GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm; GN 2/1 G- 682 x 558 x 335 mm




LINE 700 GAS COOKING RANGES WITH OVEN ﬂ

SPT 780/21 GE Range with elektric static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTMYecKUM AyxXoBbim LWKAPOM

Double boiling unit 4,5 = 4 brdleurs « [lBoViHan BapoyHas namta 1 x 4,5+ 3

and 3 x 7,5 kW = un4,5kWet3x7,5kW X 7,5 KBT

Solid cast-iron high- = Brdleurs en fonte de + [1pOYHble YyryHHbIe roOpenkn =]

performance burners haute performance BbICOKOW MOLLHOCTM ©
« Electric oven GN 2/1 with  « Avec four statique GN 2/1 = JneKTpUYECKUI [yXOBOM §

static heat inside the wkad GN 2/1 co cratnyeckom a

cabinet TennoobpaboTrom o

mm netto kg netto
Index [ code Model R kg brutto kw e C GN2/1 W A@SJB{NZ @
—_— PILOT

800 X 730 x 900 104,8 27[6]
117260105  SPT7T80/21GE o, % 5% 11 63 [E] 50-300  6,3kW 400/3N  FLAME mw GAS
SPT 780/21 G Range with gas static oven
Fourneau gaz 3
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM [
=
Double boiling unit with = 4 brileurs « [lBOiHasA BapoyHasa namTa ¢ g
solid cast-iron high- » un4,5kWet3x7,5kwW NPOYHbIMM YYTYHHbIMW TOPENKaMM o
performance burners 4,5 = Brlleurs en fonte de BbICKOW moliHocTm 1 x4,5+3 x7,5
and 3x 7,5 kW haute performance KBT
Pressed upper plate for « Avec four statique GN 2/1 = YrnybaeHve npoTus nepenmnsa =]
comfortable maintenance + Ta3oB.bii gyxosoit wkad GN 2/1 co 9]
Gas oven GN 2/1 with cTaTMyeckow Ten1o006paboTKoi §
static heat inside the a
cabinet o
mm netto kg netto
Index / code Model R —— i kw N2/ @ w ..@ o
800 x 730 x 900 111,2 T N
117260121 SPT780/21G g, o o 33 kW GAS FLAME . GAS P
=
. . Q
SPT 780/11 GE Range with convection oven o)
w
Fourneau gaz o
MAuTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWIKadpom
(%]
Double boiling unit 4,5 = 4 brdleurs « [iBoiHasa BapoyHaa namta 1 x 4,5+ 3 §
and 3x 7,5 kW « un4,5kWet3x7,5kW X 7,5 KBT g
= Solid cast-iron high- = Brileurs en fonte de = [poYHble YyryHHblE FOpenKku E
performance burners haute performance BbICOKOW MOLLHOCTU 8
Electric oven 4x GN 1/1 = Avec four a convection 4x = DNEKTPUYECKMI AyXOBOW LWiKad
with convection heat GN 1/1 4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLMOHHOM
inside the cabinet TennoobaboTkom o
©
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model mm brutto kgbrutto KW °C Seann & N 4;@5 Kv5 w =
800 x 730 x 900 94,9 27(6] PILOT
117260143 SPTTSO/ILGE o " =" er 105 313 (] 50-300 3,13kW230v ~ FLAME {ws k{vs GAS
SPT 7120/21 GE Range with elektric static oven %
Fourneau gaz §
MNnuTa co cTaTUYEeCKUM AyX0BbIiM LWKAdOM
« Triple boiling unit2x4,5 « 6 brlleurs « TpoiHaa BapoyHas namnta 2 x 4,5+ 4
and 4 x 7,5 kW = 2x4,5kWet4dx7,5kwW X 7,5 KBT 00
Solid cast-iron high- = Brdleurs en fonte de = [pOYHbIE YyTryHHbIE TOPesKu %
performance burners haute performance BbICOKOW MOLLHOCTM E
Electric oven GN 2/1 with = Avec four statique GN 2/1 = JneKTpUYecKuin AyxoBoi 3
static heat inside the wkad GN 2/1 co cTaTnyeckom g
cabinet TennoobpaboTrom

mm netto kg netto o
Index / code Model mm brutto kg brutto kW C N2 W’ ,5
1200 x 730 x 900 139,3 39[G] —_— PILOT 5
j ’
i

117260447 SPTT120/21GE o "o 0 1 heo P 63 (] 50-300  6,3kW 400/3N  FLAME

E
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ﬂ GAS COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

SPT 7120/21 G Range with gas static oven

Fourneau gaz
Mauta co cTaTMYecKUM AyXoBbiM LKadom

6 brlleurs

« 2x45kWetdx7,5kW
Brlleurs en fonte de
haute performance

« Avec four statique GN 2/1

+ Triple boiling unit 2 x 4,5
and 4 x 7,5 kW
Solid cast-iron high-
performance burners

= Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

« TpoitHas BapoyHas nanta 2 x 4,5+ 4
x 7,5 KBT
MpoYHble YyryHHbIE TOPEeKu
BbICOKOW MOLLHOCTM
la308bii gyxosoit wkad GN 2/1 co
cTaTMyecKkow Teno0o06paboTKoi

cabinet
mm netto kg netto
Index / code Model e it kebratte KW g “ N [75]45 B{wi @
117260478 SPT7120021G 200X 730x900 150 45 Frilk(r\)/lTE 5 W 45
1260 x 820 x 1080 167 6kW  GAS 220 GAS
SPT 7120/31 GE Range with elektric static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
+ Triple boiling unit 2 x 4,5 6 brileurs « TpoiHas BapoyHaa nauta 2 x4,5+4
and 4 x 7,5 kW 2x4,5kwet4dx7,5kW X 7,5 KBT
= Solid cast-iron high- = Brlleurs en fonte de MpoYHble YyryHHblEe roOpesnKkn
performance burners haute performance BbICOKOW MOLHOCTU
Electric oven GN 3/1 with = Avec four statique GN 3/1 INEeKTPUYECKMIN IyXOBOM
static heat inside the wkadp GN 3/1 co cratnyeckon
cabinet TennoobpaboTkom
mm netto kg netto —
Index / code Model ey o kgbrutto W © C N3/ & N 7&5 4:,W5 &5 “
1200 x 730 x 900 155 39[G] —_— PILOT
117260670 SPTTI20/31GE o'y os0 171 87E] 50300 7KW 400N FLAME |73 ﬁ 4] as
SPT 7120/31 G Range with gas static oven
Fourneau gaz
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
« Triple boiling unit 2x 4,5 « 6 brlleurs « TpoiHan BapoyHas namnta 2 x 4,5+ 4
and 4 x 7,5 kW = 2x45kWet4dx7,5kw X 7,5 KBT
Solid cast-iron high- Brdleurs en fonte de MpoYHble YyryHHbIe rOpPenkn
performance burners haute performance BbICOKOW MOLLHOCTM
Gas oven GN 3/1 with « Avec four statique GN 3/1 lasosbiit gyxosoit wkad GN 3/1 co
static heat inside the cTaTMyeckow TennoobpaboTkoi
cabinet
mm netto kg netto
Index | code Model o ke brutto kw N3 w w u’ij 45 Bﬂ«i“
1200 x 730 x 900 166 —_— PILOT
117260668  SPT7120/31G o "o 182 49,5 10,5kW  GAS = FLAME 7(w5 {5 4,'w5 GAS
SPST 780/21 GE Range with elektric static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
Double boiling unit 4 and = 4 brileurs « [lBoiiHas BapoyHas niuta 1 x 4 + 3
3x8,5kwW « 1x 4kWet3x8,5kW X 8,5 KBT
Powerful brass burners Braleur laiton SPS MoulHas naTyHHas ropesnka ¢
with unique flame- supérieur YHUKa/NbHbIM paccekatenem
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHm
Electric oven GN 2/1 with INEeKTPUYECKNIA LlyXOBOM
static heat inside the wkad GN 2/1 co cratnyeckom
cabinet TennoobpaboTrom
mm netto kg netto _
Index / code Model mm brutto ke brutto kw o C N & w ﬁ Bk{VS w
800 x 730 X 900 100,2 29,5[G —_— PILOT
117260124 SPSTT80/21GE g0 xx800 xx1080 10 63 [[E]] 50-300  6,3kW 400/3N  FLAME 8{w5 8&5 GAS




LINE 700 GAS COOKING RANGES WITH OVEN

SPST 780/21 G Range with gas static oven
Fourneau gaz
Mnauta co cTaTU4EeCKUM AyXOBbIM LWKadom

Double boiling unit 4 and = 4 brileurs = [lBoViHaa BapoyHas namta 1 x4 + 3

3x8,5 kW « 1x 4kWet3x8,5kW X 8,5 KBT

Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasa ropeska ¢ =]
with unique flame- supérieur YHWKaNbHbIM paccekatenem ©
spreader « Avec four statique GN 2/1 niameHu 5
Gas oven GN 2/1 with « Ta308bIi AyxoBoit wkad GN 2/1 co é
static heat inside the CTaTMYeCKOM TennoobpaboTkoin o
cabinet

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto ke brutto KW N @ @ uﬂ@ﬂi@
PILOT

800 X 730 x 900 11,2
117260115 SPST780/21G g " o o o 355 6kW  GAS  FLAME @W GAS
SPST 780/11 GE Range with convection oven
Fourneau gaz °
MaunTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWIKadpom R
=
Double boiling unit 4 and = 4 brlleurs « [iBoiHasA BapoyHaa namta 1 x4 + 3 g
3x8,5kW « 1x4kWet3x8,5kW X 8,5 KBT o
= Powerful brass burners = Braleur laiton SPS * MoulHas naTyHHan ropeska ¢
with unique flame- supérieur YHUKaNbHbIM paccekaTtenem
spreader = Avec four a convection 4x naameHu =]
« Electric oven 4x GN 1/1 GN 1/1 « DNEeKTPUYECKMt AyxoBOW WKad 9]
with convection heat 4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLMOHHOM §
inside the cabinet TennoobaboTkon a
o
mm netto kg netto
Index / code Model ey e ke brutto kw o C *GN1/1 & w ﬁ %w m
800 x 730 x 900 92,4 29,5 [G] PILOT N
117260148 SPSTT80/11GE g, " ="K 0 1025 313 (8] 50-300 3,13kw230v ~ FLAME 8{w5 8k{v5 GAS P
=
. o . (@)
SPST 7120/21 GE  Range with elektric static oven =
Fourneau gaz &
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
(%)
= Triple boiling unit 2 x 4 « 6 brlleurs + TpoitHan BapoyHas namnta 2 x 4 + 4 x S
and 4 x 8,5 kW « 2x4 kW et4dx8,5kwW 8,5 KBT 3
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MouHas naTyHHas ropeska ¢ g
with unique flame- supérieur YHWKaNbHbIM paccekatenem é
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHu
Electric oven GN 2/1 with « DNEKTPUYECKMA AyXOBOW
static heat inside the wkadp GN 2/1 co cratnyeckom o
cabinet Tennoo6paboTKoi 5
1S
£
mm netto kg netto —_ ©
Index / code Model . — bl kw © C N1 & w Eﬁmm“ o
117260448 SPSTTI2021GE o0 XT30% 900 B&7 | 42[d] 63K 4 gl WWF —
1260 x 820 x 1080 154 6,3 [E] 50-300  6,3kW 400/3N  FLAME S0 %2L T | GAS
SPST 7120A/21 GE Range with elektric static oven o
Q
Fourneau gaz 2
(%]
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
+ Triple boiling unit 2 x 4 + 6 brileurs + TpolHasa BapoyHaa navTa 2 X 4 + 4 x
and 4 x 8,5 kW = 2x4 kW et4dx8,5kwW 8,5 KBT w0
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasA ropeska c _g
with unique flame- supérieur YHUKa/NbHbIM paccekatenem S
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHm E
Electric oven GN 2/1 with = DNIeKTPUYECKNA LlyXOBOM o
static heat inside the wkad GN 2/1 co cratnyeckom =
cabinet TennoobpaboTrom
(%]
o
mm netto kg netto —_— =
Index / code Model sy o kgbrutto KW o C NN & N 8{w5 8{w5 4 “ §
1200 x 730 x 900 136,7 42G] —_— PILOT ]
117260516  SPST7I20A/21GE o 07 1o 63[E] 50-300  6,3kW 400/3N  FLAME 8{w5 @W GAS g




GAS COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

SPST 7120B/21 GE Range with elektric static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTMYecKUM AyxXoBbim LWKAPOM

« Triple boiling unit4and5 = 6 brileurs « TpoitHas BapoyHas namta 1 x4 +5x
x 8,5 kW = un4 kW et5x8,5kwW 8,5 KBT
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasa ropeska ¢
with unique flame- supérieur YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHu
Electric oven GN 2/1 with * DNEeKTPUYECKUI AyXOBOW
static heat inside the wKad GN 2/1 co cTtaTuyeckom
cabinet TennoobpaboTkom
Index / code Model :::::& I:(ggl;lrel:::t‘:) kw OC & @ LS@SJMLB&Z@
117260520  SPSTTI0B21GE L X130X9%0 130T 42’35[[;] 50300 6,3kW 400/3N FAIE mmm s

SPST 7120/21 G Range with gas static oven
Fourneau gaz
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

« Triple boiling unit 2 x 4 = 6 brdleurs « TpoiHan BapoyHaa nauTa 2 x 4 + 4 x
and 4 x 8,5 kW « 2x4kWet4dx8,5kwW 8,5 KBT
= Powerful brass burners = Braleur laiton SPS * MoulHas naTyHHan ropeska ¢
with unique flame- supérieur YHUKaNbHbIM paccekaTtenem
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHu
= Gas oven GN 2/1 with « Ta3oBbIl gyxosoit wkad GN 2/1 co
static heat inside the cTaTMyeckow Ten1oobpaboTKoi
cabinet
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kgbrutto W N1 “ w ﬂmm“
1200 x 730 X 900 147 PIOT 185185 4
117260459 SPST7120216 - " T o Lea 48 6kW  GAS  FLAME [S2)99 4 | eas
SPST 7120A/21 G  Range with gas static oven
Fourneau gaz
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
= Triple boiling unit 2 x 4 « 6 brlleurs + TpoitHan BapoyHas namnta 2 x 4 + 4 x
and 4 x 8,5 kW « 2x4 kW et4dx8,5kwW 8,5 KBT
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MouHas naTyHHas ropeska ¢
with unique flame- supérieur YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHu
« Gas oven GN 2/1 with « [a308BbI ayxoBoi wKad GN 2/1 co
static heat inside the CTaTU4YeCcKoM TennoobpaboTkoi
cabinet
mm netto kg netto
Index / code Model . — P kw N w “ MMLL@
_— PILOT
117260517  SPST 7120A/21G 11226000><X872300><X190030° 121 48 6kW  GAS  FLAME mww GAS

SPST 7120B/21 G  Range with gas static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTMyecKUm JyXoBbiM WKapom

+ Triple boilingunit4and5 + 6 brilleurs + TpolHasa BapoyHaa namTa 1 x4 + 5 x
x 8,5 kW = un4 kW et5x8,5kwW 8,5 KBT
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasA ropeska c
with unique flame- supérieur YHUKa/NbHbIM paccekatenem
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHm
Gas oven GN 2/1 with « TasoB.bii gyxosoit wkad GN 2/1 co
static heat inside the cTaTMyeckow TennoobpaboTkoi
cabinet

mm netto kg netto

Index / code Model " —— ey kw w w MM% w
—_— PILOT

1200 X 730 X 900 147 ’
117260521 SPST7120B/21G - '/ oo 164 52,5 6kW  GAS  FLAME k,w5 f} 8&5 GAS

oo




LINE 700 GAS COOKING RANGES WITH OVEN

SPST 7120/31 GE = Range with elektric static oven
Fourneau gaz
MauTta co cTaTUYecKUM AyXoBbiM LWKadom

« Triple boiling unit 2 x 4 + 6 brdleurs + TpoiHasa BapoyHaa nauta 2 x4 + 4 x

and 4 x 8,5 kW = 2x4 kW et4dx8,5kwW 8,5 KBT
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasa ropeska ¢ =]
with unique flame- supérieur YHWKaNbHbIM paccekatenem ©
spreader « Avec four statique GN 3/1 niameHu 5
Electric oven GN 3/1 with * DNEeKTPUYECKUI AyXOBOW é
static heat inside the wKad GN 3/1 co cTtaTuyeckom o
cabinet TennoobpaboTkom

Index / code Model ':I:::::& l:(ggl:lrztttt‘:) kw OC & w LS&SJMLB‘Z@

117260689  SPST 7120/31 GE 11226000xxs72300><x190080c) izg 3,27[[?] 50-300  8,7kW 400/3N FPL%%ITE mwﬁ GAS

SPST 7120/31 G Range with gas static oven
Fourneau gaz

o
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM R
=
« Triple boiling unit 2 x 4 = 6 brdleurs « TpoiHan BapoyHaa nauTa 2 x 4 + 4 x g
and 4 x 8,5 kW « 2x4kWet4dx8,5kwW 8,5 KBT o
= Powerful brass burners = Braleur laiton SPS * MoulHas naTyHHan ropeska ¢
with unique flame- supérieur YHUKaNbHbIM paccekaTtenem
spreader « Avec four statique GN 3/1 naameHm =
= Gas oven GN 3/1 with « Ta3oB.bil gyxosoit wkad GN 3/1 co g
static heat inside the cTaTMyeckow Ten1oobpaboTKoi )
cabinet a
w
o
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kgbrutto W . w @ 8&5 ﬁ 8k{v5 “ m
1200 x 730 x 900 162 PILOT N
117260691  SPSTT120/31G - " > o 178 52,5 10,5KW  GAS  FLAME 8{w5 8{w5 f‘ GAS =
=
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FRENCH GAS COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

-rench gas cooking ranges with oven
~ourneaux gaz feux vifs, coup de feu
INTbI C 3aKPbITbIMU KOHQOPKAMM

SOLID TOP OVER BURNER 6,6 KW

Wide selection of gas boiling tops or ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 800 and 1200 cm in width. Available as

top units (for ,bridge” or benchtop use), on a base including electric or gas oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors.
French-style cooking ,,coup de feu” on a solid steel plate above massive burner. Selection of gas cooking ranges in standarmd dimensions
800 or 1200 mm.
There are 2 options of oven inside a lower cabinet.

. Electric GN 2/1 oven with static heat operation; or gas oven GN 2/1 and GN 3/1 with static heat.

Large choix des fourneaux gaz avec four a convection ou statique GN standard. Dimensions de 800 et 1200 mm de largeur. Disponible en élé-
ments de tables (pour ,le pont” ou soubassements réfrigérés), sur meuble ouvert avec ou sans portes.

Cuisine a la francaise, avec une plaque a mijoter en fonte au-dessus du brdleur

Sélection de fourneaux au gaz aux dimensions standard de 800 ou 1200 mm.
. 2 options de four ; statique électrique GN 2/1 ou four a gaz GN 2/1 et GN 3/1.

LLInpoKkunit BbIBOP NAWT C 3aKPbITOM KOHHOPKOW W cCoYeTaHMA CNOLIHOM NOBEPXHOCTM C OTKPBITbIMK ropenkamun. Pazmepsl moaynert 800 n
1200 mm. Pa3mepbl AyxOBOK COOTBETCTBYIOT cTaHAAPTY GN. MpefycMoTpeHa ycTaHOBKa Ha OTKPbITYIO MOACTaBKY, MOACTaBKY C ABEPKAMM MK
NO/ACTaBKY C AyXOBbIM WKapoM. BepxHue naHenu BbinosHeHbl 13 ctanm AlS| 304.

npnHa moaynen 800 nam 1200 mm.
. SneKTpuyecknin ayxosoit wkad GN 2/1 co ctatnyeckol TepmoobpaboTKo
. lasoBbIit ayxosoi wkad GN 2/1 n GN 3/1 co cTaTuyeckoi TepmoobpaboTKoi




LINE 700 FRENCH GAS COOKING RANGES WITH OVEN

mm netto

kg netto

STPST 780/21 GE

Fourneaux coup de feu
MAnTa co cTaTMYecKUm AyXoBbiM WKapom

Double boiling unit on a
cabinet with electric oven
GN 2/1
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader 4 + 8,5 kW and
solid top boiling plate

= Removable top plate for
comfortable maintenance

Range with elektric static oven

2 feux vifs, plaque coup de = /[lgoiiHas Bapo4yHas nauTa C 3NeKTpU-

feu, four statique GN 2/1
Braleur laiton SPS
supérieur 4 et 8,5 kW
Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile

YECKMM OyX0BbIM WKadom GN 2/1
MoLlHada naTyHHadA ropesnka ¢
YHVKaNbHbIM paccekatenem
nnamenn 4 + 8,5 KBT + cniowHan
NOBEPXHOCTb

[MONHOCTBIO CbeMHan BepPXHAA
naHenb Nog, ropeakamu gaa
NPOCTOTbI 0BCYKMBAHUA

o
=]
©
<
o
L
o
w
[~

Index / code Model ey e kgbrutto W © C GN2/1 & ;/ _OPTION @
800 X 730 x 900 1226 19,1[6 PILOT
117260538  STPST780/21GE g, 0'* 0¥ o 1525 | 63 [[E]] 50-300  6,3kW 400/3N BOILINGTOP FLAME . GAS
STPST 780/21 G Range with gas static oven
Fourneaux coup de feu o
<)
MauTa co cTaTuyecKUm AyxoBbim LWKAPOM =
o
Double boiling unit on 2 feux vifs, plague coup de = [lgoiiHas Bapo4YHas NauTa C ra3oBbiM 5
a cabinet with gas oven feu, four a gaz GN 2/1 [yxoBbIM WwKapom GN 2/1 &
GN 2/1 = Brdleur laiton SPS MolHasa naTyHHas ropesnka ¢
Powerful brass burners supérieur 4 et 8,5 kW YHWKaNbHbIM paccekatenem
with unique flame- Plan supérieur nnamexu 4 + 8,5 KBT + cnaowHan S
spreader 4 + 8,5 kW and entierement démontable NOBEPXHOCTb g
solid top boiling plate pour ‘entretien facile MONHOCTbIO CbeMHasn BEPXHAA Q
Removable top plate for naHenb Nog ropeakamu ana a
comfortable maintenance NPOCTOTbI 0BCNYKMBAHUA e
mm netto kg netto
livilaeff @l (e mm brutto kg brutto GN2/1 w \"/ _OPTION_ “ ©
800 x 730 x 900 130,4 PIEZZ0  PILOT N
117260543 STPSTT8021G g0 XXSOO xX1080 o5 251 6kW  GAS BOILINGTOP FLAME V E
(@)
STPST 7120/21 GE Range with elektric static oven é
Fourneaux coup de feu o«
ManTta co cTaTMuecKUm AyxXoBbiM WKadpom
(%)
= Triple boiling unit on a = 4 feux vifs, plaque coup de = [lBoiiHaa BapoYHan NamMTa C 31eKTpu- §
cabinet with electric oven feu, four statique GN 2/1 YECKMM OyX0BbIM WKadom GN 2/1 °>
GN 2/1 Braleur laiton SPS MollHaa naTyHHasA ropenka ¢ E
Powerful brass burners supérieur un 4 kW et 3 x YHWKaNbHbIM paccekatenem 3
with unique flame- 8,5 kW nnamerdn 1 x4 + 3 x 8,5 KBT +
spreader 4 + 3 x 8,5 kW Plan supérieur CMNJ/IOLIHAA NOBEPXHOCTb
and solid top boiling plate entierement démontable MONHOCTBIO CbeMHan BEPXHAA o
Removable top plate for pour l‘entretien facile naHenb noa ropenkamu ans é
comfortable maintenance NPOCTOTbI 0OCNYKMBAHUA c
§
mm netto kg netto _
Index / code Model Ry et [y kw N 5 \‘;/ OPTION ..“ .
1200 x 730 x 900 160 36,1[G PIEZZ0 PILOT
117260421 STPSTT12021GE >0 ;820 :1080 177 63 [[E]] 50-300  6,3kW 400/3N BoILINGTOP  FLAME . GAS
o4
Q
STPST 7120/21 G  Range with gas static oven §
Fourneaux coup de feu
MnauTta co ctatnyeckum AYyX0BbiMm LLIKad)OM
= Triple boiling unit on a = 4 feux vifs, plaque coup de = TpoliHasa Bapo4Has NaMTa C ra3oBbIM oo
cabinet with gas oven feu, four a gaz GN 2/1 [yxoBbIM WKapom GN 2/1 'g
GN 2/1 Brdleurs laiton SPS MollHaa naTyHHas ropenka c g
Powerful brass burners supérieurun4 et 3x 8,5 YHWKANbHbIM pacceKkaTenem o
with unique flame- kw nnamenn 1 x4 +3 x 8,5 KBT + §
spreader 4 + 3 x 8,5 kW Plan supérieur CMN/IOLHAA NOBEPXHOCTb
and solid top boiling plate entierement démontable MONHOCTbIO CbeMHas BEPXHAR
Removable top plate for pour l‘entretien facile naHenb Nog ropeakamu ans 3
comfortable maintenance NPOCTOTbI 0BCNYKMBaHUA IS}
g
o
mm netto kg netto <
Index / code Model mm brutto kg brutto kw Nt @ ‘;/ _OPTION ...@
1200 x 730 x 900 167,4 PILOT
117260535  STPST712021G - X >l X e 184 42,1 oKW GAS BOILINGTOP FLAME




ﬂ FRENCH GAS COOKING RANGES WITH OVEN LINE 700

STPST 7120/31 GE Range with elektric static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTMYecKUM AyxXoBbim LWKAPOM

« Triple boiling unit on a » 5 feuxvifs, plaque coup de = [lBoOlMHaA BapoYHan NauTa C aNeKTpU-
cabinet with electric oven feu, four statique GN 3/1 YECKMM OyX0BbIM WKadom GN 3/1
GN 3/1 = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasA ropeska ¢
Powerful brass burners supérieur un 4 kW et 3 x YHVKaNbHbIM paccekatenem
with unique flame- 8,5 kW nnamexHn 1 x4 + 3 x 8,5 kBT +
spreader 4 + 3 x 8,5 kW « Plan supérieur CMIOWHAsA NOBEPXHOCTb
and solid top boiling plate entierement démontable  + [MonHOCTbIO CbemHas BepXHAS
« Removable top plate for pour l‘entretien facile naHenb nog ropeakamu ansa
comfortable maintenance NPOCTOTbI 0BCYKMBAHUA
Index / code Model ::;re::& I:(gg;e::& kw & \‘;/ 0p'|‘|0N .w
117260697  STPST 7120/31 GE 11226000xxg7230°:1900800 i;g 3; ’71[[5] 50- 300 8, 8.7k 400/3N BOILINGTOP FFI’.Ik(f\)ATE .

STPST 7120/31 G  Range with gas static oven
Fourneau gaz
MauTta co ctatnyeckum AYyX0BbiMm LLIKad)OM

= Triple boiling unit on a « 4 feux vifs, plaque coup de = TpoliHasa Bapo4Has NaMTa C ra3oBbIM
cabinet with gas oven feu, four a gaz GN 3/1 nyxoBbIM Wwkapom GN 3/1
GN 3/1 = Braleurs laiton SPS = MouHas naTyHHasn ropeska ¢
= Powerful brass burners supérieurun4 et 3x 8,5 YHWKaNbHbIM paccekatenem
with unique flame- kw nnamenn 1 x4 + 3 x 8,5 KBT +
spreader 4 + 3 x 8,5 kW « Plan supérieur CMN/IOLHAA NOBEPXHOCTb
and solid top boiling plate entierement démontable = [MosHOCTbIO CbeMHasn BEPXHAA
Removable top plate for pour l‘entretien facile naHenb Noa ropenkamu ansa
comfortable maintenance NPOCTOTbI 0B6CNYKMBAHMA
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto Pl kW 6N3/1 w \‘;/ 0p'|'|0N @
1200 x 730 x 900 185 TPIOT
117260701 STPST7120/31G - X >l X 01 46,6 10,5kW  GAS 30|L|NGTop FLAME n S
STT 780/21 GE Range with elektric static oven
Fourneaux coup de feu
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM LWKadpom
Double boiling unit on a « Plague coup de feuavec = [lBOMHasn Bapo4Has niuTa c
cabinet with electric oven four statique GN 2/1 3NEKTPUYECKUM AYXOBbIM LLKahOM
GN 2/1 GN 2/1
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto e kw GN2/1 & \‘;/ . w
800 X 730 x 900 135 92[G
117260583 STT78021GE WX 0T e 6)3[[5 50- 300 6,3kW 400/3N 0L 0P
STT 780/21 G Range with gas static oven
Fourneaux coup de feu
MauTta co ctatmyeckum AYyX0BbiMm LLIKad)OM
= Double boiling unit on = Plaque coup de feu avec « [lBOViHaA BapoYHan NamMTa C rasoBbimM
a cabinet with gas oven four a gaz GN 2/1 [yxoBbIM Wwkapom GN 2/1
GN 2/1

mm netto kg netto

mm brutto kg brutto & GN2/1 @ \‘ ;/ . &
800 x 730 x 900 143

860 x 820 x 1080 157 15,2 6kW  GAS BOILING TOP

Index [ code Model

117260580  STT780/21G




LINE 700 ELECTRIC GRIDDLE PLATES

Electric griddle plates
Plagues de cuisson électrigues
INIEKTPUYECKME HKAPOYHbIE MOBEPXHOCTU
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Wide selection of electric griddle plates with 12 mm top plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim to comply @
with highest hygiene requirements. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. Available as top units (for ,bridge” or benchtop use) or on an
open cabinet with or without stainless steel doors. o
. 1 or 2 independent cooking zones . Hard-chrome options available g
. Smooth, ribbed or combined surface of plate . Fat drawer with large capacity of 2,5 litres £
) o I o
. Piezoelectric ignition and pilot light
Large choix de plaques électriques avec plaque en fonte de 12 mm d’épaisseur. Excellente conductibilité thermique. Soudée par le haut pour
garantir les normes d’hygiéne les plus exigeantes. Tailles standard de 400 et 800 mm de largeur. Disponible comme appareil de table ou a poser §
sur soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable. &
. 2 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de chrome dur pour chaque type de plaque
. Surfaces lisses, nervurées ou combinées . Tiroir de graisse avec une grande capacité de 2, 5 litres
[o14]
. allumage piézo-électrique et veilleuse %
IS
(%]
LLIMPOKMI1 BbIBOP INEKTPUYECKMX KAPOUHbIX MOBEPXHOCTEN C TOAWMHON NANTLI 12 MM M BEAMKONEMNHbIMM XapakTepUCTMKaMM $
e

TENA0NPOBOAHOCTU. 117 COOTBETCTBMA BbICOKUM TMIMEHNYEeCKMM TpeboBaHUAM caenaH cBapHow Kpalt oboaka. LnpuHa moaynert 400 n 800

MM.T1peyCMOTpeHbl BapnaHTbl YCTAHOBKM Ha MOCT, @ TaKXKe Ha MOACTaBKM OTKPbITbIE UM C ABEPKAMU.
. 1 vnn 2 He3aBMCMMbIX PaboymX 30HbI = [lnAa Kaxaoro TMna npeanaratoTca XpPOMUPOBaHHbIE BapUaHTbI
. MoBEepPXHOCTU NAWUT FNaZKue, pudaeHble nam . MoaaoH Ana xupa 6onbWon emKocTu- 2, 5 antpa

KOMOUHMPOBAHHbIE

Accessories




ﬂ ELECTRIC GRIDDLE PLATES LINE 700

FTH 704 E Griddle plate
- Plaque de cuisson
é MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
Smooth = Lisse [NaaKas noBepxHOCTb
EFON| - Single unit for benchtop = A poser sur table ou sur = [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
use or ,bridge” system systeme en «pont » OTAnYyHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index / code Model R —— ke brutto kW o &
400 x 730 x 300 40 12mm
117110095  FTHTO4E oo oo ae 45 STAINLESS 50300 400/3N
FTHC 704 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
wn
Smooth Lisse [nagKkana noBepxHOCTb
370 mm Chromed surface for an A poser sur table ou sur XpomurpoBaHHaa NOBEPXHOCTb A1S
easy maintenance systéme en «pont » YAOOHOWN OYMCTKM
Single unit for benchtop Haut conductibilité « [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT M/ Ha CTO/
use or ,bridge” system thermique OTNMYHaA TeNNoNPOBOAHOCTb
= Outstanding heat NOBEPXHOCTM
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model ey e b B kw C r o C 5
400 x 730 x 300 40 12mm
117110105 FTHCTO4E X o %20 45 45 0,03mm  CHROMED = 50-300  400/3N
FTR704E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
= Ribbed = Nervurée + PudneHan noBepxHOCTb
370 mm For benchtop use or A poser sur table ou sur [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT, UM Ha CTON
,bridge” system systéme en «pont » OT/MYHas TenaoNpPoOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat = Haut conductibilité NOBEPXHOCTM
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index / code Model . kg brutto kW o C 6
400 x 730 x 300 40 12mm
117110101 FTRT04E 000 o0 280 45 4,5 STAINLESS = 50-300 ~ 400/3N
FTRC704 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUpPOBaAHHAA
wn
Ribbed Nervurée PubneHas nosepxHoCTb
370 mm Chromed surface for an = A poser sur table ou sur + XpommnpoBaHHas NOBEPXHOCTb ANA
easy maintenancefFor systeme en «pont » YA0BHOM 0UNCTKM
benchtop use or ,bridge” Haut conductibilité « [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT, MW Ha CTON
system thermique « OTAMYHan Ten0NpoOBOAHOCTb
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model ——— Pt C r o C &
117110111 FTRC704E  400X730x300 40 45 0,03mm CI-]I%{)nl\WED 50-300  400/3N

440 x 800 x 480 45




LINE 700 ELECTRIC GRIDDLE PLATES ﬂ

Index [ code

117 110 097

Index / code

117110 107

Index / code

117110103

Index [ code

117110113

Model

FTHT708E

Model

FTHC708 E

Model

FTR708E

Model

FTRC 708 E

FTH 708 E Griddle plate
- Plaque de cuisson
é MoBepXHOCTb XKapouyHasa - XPOMUPOBAHHAA
wn
Smooth Lisse PudneHas nosepxHocTb
ZLnl - For benchtop use or « A poser sur table ou sur + [lnA yCTaHOBKM Ha MOCT, UM Ha CTON
,bridge” system systeme en «pont » OTAnYyHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
Outstanding heat Haut conductibilité NOBEPXHOCTM
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto KW \_‘ e C &
800 x 730 x 300 72,2 12mm
340X 800 x 480 o 9 STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N
FTHC 708 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
Smooth Lisse [nagKkana noBepxHOCTb
770 mm Chromed surface for an A poser sur table ou sur XpomurpoBaHHaa NOBEPXHOCTb A1S
easy maintenance systéme en «pont » YAOOHOWN OYMCTKM
For benchtop use or Haut conductibilité « [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT M/ Ha CTO/
,bridge” system thermique OTNMYHaA TeNNoNPOBOAHOCTb
= Outstanding heat NOBEPXHOCTM
conduction of plate
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto LD Cr \_‘ OC &
800 x 730 x 300 72,2 12mm
stoxso0xass | & o 003mm  CHROMED = 50-300  400/3N
FTR708E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
= Ribbed = Nervurée + PudneHan noBepxHOCTb
770 mm For benchtop use or A poser sur table ou sur + [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
,bridge” system systéme en «pont » OT/MYHas TenaoNpPoOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat = Haut conductibilité NOBEPXHOCTM
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto KW \_‘ ° C 6
800 x 730 x 300 72,2 12mm
340X 800 x 480 o 9 STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N
FTRC 708 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb apoyHas - XpPOMMPOBaHHan
Ribbed Nervurée Prudneras nosepxHocTb
770 mm Chromed surface for an = A poser sur table ou sur + XpommnpoBaHHas NOBEPXHOCTb ANA
easy maintenance systeme en «pont » YA0BHOM 0UNCTKM
For benchtop use or Haut conductibilité « [1nA yCTaHOBKM HAa MOCT M/ Ha CTON
,bridge” system thermique « OT/IM4YHAA TENNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU
conduction of plate
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto C r ° C &
800 x 730 x 300 72,2 12mm
saoxsooxaso | & | ° 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

REDFOX 600

o
o
~
x
o
e
o
]
o

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories




100 | ELECTRIC GRIDDLE PLATES LINE 700

FTHR 708 E Griddle plate
Plaque de cuisson

£

é MoBepXHOCTb XapoyHas

wn
% smooth % ribbed « % Lisse % nervurée « Yarnapkaa % pudneHan noBepxHOCTb

ZLTnl - For benchtop use or « A poser sur table ou sur + [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT MW Ha CTON

,bridge” system systeme en «pont » «  OT/IM4YHas TeNNoNpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat + Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique

mm netto kg netto

o
mm brutto kg brutto \_‘ C &

=
=

Index [ code Model

800 x 730 x 300 72,2 12mm
117110099 FTHR708E )0t 000" teo Pt 9 STAINLESS = 50-300 = 400/3N
FTHRC 708 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
% smooth % ribbed = % Lisse % nervurée « Ysrnagkaa % pudneHas noBepxHOCTb
Zihnl -+ Chromed surface for an = A poser sur table ou sur « XpomMpoBaHHas NOBEPXHOCTb A/A
easy maintenance systéme en «pont » YAOOHOWN OYMCTKM
For benchtop use or « Haut conductibilité « [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT M/ Ha CTO/
,bridge” system thermique « OT/IMYHaAA TENN0NPOBOAHOCTb
= Outstanding heat NOBEPXHOCTM

conduction of plate

mm netto kg netto o
Index / code Model R kg brutto kw C r C 5

12mm
Sooxratxa | 2 003mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

©

117110109 FTHRCT708E

840 X 800 x 480 81
FTH740E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
wn
= Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxXHOCTb
ENl - Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTasKe ¢ ABepKamu uam 6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model ——— kg brutto kW o C 6
400 x 730 x 900 50,9 12mm
117110096  FTHTA0E 0 1080 575 45 STAINLESS = 50-300 ~ 400/3N
FTHC 740 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
wn
Smooth = Lisse = [nagkasa noBepxHOCTb
El -+ Chromed surface for an « Sur armoire, avec ou sans + XpOMUPOBaHHasA NOBEPXHOCTb ANA
easy maintenance portes (sur demande) yA0BOHOM 0YNCTKM
Self standing unit on a + Haut conductibilité + Ha noacraske ¢ ABepkamu nnun 6e3
neutral cabinet, with door thermique (onums)
as an option +  OT/MYHaA Ten0NpoBOAHOCTb
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto o
Index / code Model " — e kW C r C &
12mm

400 x 730 x 900 50,9 m
117110106  FTHC 740 E 440;800:1080 575 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

>
w”
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FTRT740E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
Ribbed Nervurée PudneHas nosepxHocTb
EONE| - Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans C asepkamu nnwm 6e3 (no onumn)
neutral cabinet, with door portes (sur demande) OTAnYHasA Ten0NpPoBOAHOCTb =]
as an option Haut conductibilité NOBEPXHOCTM 2
= OQOutstanding heat thermique S
conduction of plate a
o
mm netto kg netto
Index / code Model e o——— o kw o C &
400 x 730 x 900 50,9 12mm
117110102 FTR740E o X0 00 s 45 STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N
FTRC740E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée °
g MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAsA R
=
wn
Ribbed Nervurée PrudneHas noBepxHOCTb g
370 mm Chromed surface for an Sur armoire, avec ou sans XpomurpoBaHHaa NOBEPXHOCTb A1S o
easy maintenance portes (sur demande) YAOOHOWN OYMCTKM
Self standing unit on a Haut conductibilité Ha noacraBske ¢ ABepkamu nan 6es
neutral cabinet, with door thermique (onums) =]
as an option OTAMYHasA TeNAoNPOBOAHOCTb 2
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU )
conduction of plate a
o
mm netto kg netto
Index [ code Model e P C r \_‘ o C &
400 x 730 x 900 50,9 12mm S
117110112 FTRCTA0E )0 o000 x 1080 575 45 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N &
=
o (@)
FTH780E Griddle plate o
. w
- Plaque de cuisson <
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
g %)
= Smooth = Lisse [nazKana NoBepxHOCTb S
770 mm Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans Ha noacraske ¢ ABepkamu nnm 6es 3
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums) g
as an option = Haut conductibilité OTNMYHaA TeNNONPOBOAHOCTb é
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction of plate
@
—
[
1S
£
mm netto kg netto ©
Index/code  Model ——— PR \_‘ °C 6 o
800 x 730 x 900 88,5 12mm
117110098 FTHTS0E  g0hiionn Jos0 o5 9 STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N —
FTHC 780 E Griddle plate - chromed o
- . Q
- Plaque de cuisson chromée e
(%]
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
wn
Smooth Lisse [naaKasa NnoBepxHOCTb
770 mm Chromed surface for an « Sur armoire, avec ou sans XpomunpoBaHHas NOBEPXHOCTb A5 0
easy maintenance portes (sur demande) yA0BOHOM 0YNCTKM _g
Self standing unit on a Haut conductibilité Ha noacraske ¢ agepkamu nnam 6e3 S
neutral cabinet, with door thermique (onums) z
as an option OT/MYHasA TenaonNpoBOAHOCTb o
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU =
conduction of plate
(%]
@
mm netto kg netto =
Index / code Model ey Hele C r o C & §
800 x 730 x 900 88,5 12mm v
117110108 FTHC780E 0 xx800 x"mo o 9 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N g
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FTR780E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
Ribbed Nervurée PudneHas nosepxHocTb
ZON| - Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans Ha noacraske ¢ ABepkamu uau 6e3
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onumn)
as an option Haut conductibilité OTNMYHas TeNNONPOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model e o——— o kw o C &
800 x 730 x 900 88,5 12mm
17110104  FIR780E o ot K080 g8 ° STAINLESS 50300 400/3N
FTRC780E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
wn
Ribbed Nervurée PrudneHas noBepxHOCTb
770 mm Chromed surface for an Sur armoire, avec ou sans XpomurpoBaHHaa NOBEPXHOCTb A1S
easy maintenance portes (sur demande) YAOOHOWN OYMCTKM
Self standing unit on a Haut conductibilité Ha noacraBske ¢ ABepkamu nan 6es
neutral cabinet, with door thermique (onums)
as an option OTAMYHasA TeNAoNPOBOAHOCTb
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model e ke brutto kw C r o C 5
800 x 730 x 900 88,5 12mm
117110114 FIRCTBOE o ot X80 oss  ° 0,03mm  CHROMED = 50-300  400/3N
FTHR780E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
wn
» % smooth % ribbed + % lisse %2 nervurée » Yarnapkaa % pudneHaa noBepxHOCTb
770 mm Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans Ha noacraske ¢ ABepkamu nnm 6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model — —— b kw o C 6
800 x 730 x 900 88,5 12mm
117110100  FTHRT80E )0 ' o 080 985 9 STAINLESS = 50-300 ~ 400/3N
FTHRC 780 E Griddle plate - chromed
. Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
wn
% smooth % ribbed % lisse % nervurée Y% rnagkan % pudneHas noBepxHOCTb
770 mm Chromed surface for an « Sur armoire, avec ou sans + XpOMUPOBaHHasA NOBEPXHOCTb ANA
easy maintenance portes (sur demande) yA0BOHOM 0YNCTKM
Self standing unit on a Haut conductibilité OTAnYHasA Ten10nNpoBOAHOCTb
neutral cabinet, with door thermique « Ha noacraske ¢ ABepKamu uan bes
as an option (onuumn)
QOutstanding heat
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model R — e C r o C &
800 X 730 x 900 88,5 12mm
117110110 FTHRCTS0E o :800 xxlOSO 085 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N
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Gas griddle plates
Plague de cuisson gaz
[230Bble }KapO4YHble MOBEPXHOCTMU
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Wide selection of gas griddle plates with 12 mm top plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim to comply @
with highest hygiene requirements. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. Available as top units (for ,bridge” or benchtop use) or on an
open cabinet with or without stainless steel doors. o
. 1 or 2 independent cooking zones . Hard-chrome option for each type of plate available g
. Smooth, ribbed or combined surface of plate . Fat drawer with large capacity of 2,5 litres £
o
Large choix de plaques gaz avec plaque en fonte de 12 mm d’épaisseur. Excellente conductibilité thermique. Soudée par le haut pour garantir I
les normes d’hygiéne les plus exigeantes. Tailles standard de 400 et 800 mm de largeur. Disponible comme appareil de table ou a poser sur
soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable. §
C
. 1 ou 2 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de chrome dur pour chaque type de plaque n
. Surfaces lisses, nervurées ou combinées . Tiroir de graisse avec une grande capacité de 2, 5 litres
[o14]
LLIMpOKMI1 BbIBOP ra3oBbIX KAapPOYHbIX MOBEPXHOCTEN C TONAWMHON NAUTLI 12 MM M BEIMKONEMNHBIMM XapaKTePUCTMKAMM TENNONPOBOAHOCTY. £
[ns cCOOTBETCTBUA BbICOKMM MMIMEHUYECKMM TpeboBaHUAM CcAenaH cBapHol Kpa oboaxa. WnpuHa moayneit 400 n 800 mm.MpeaycmoTpeHb! E
(%]
BapMaHTbl YCTAHOBKM Ha MOCT, @ TaK¥Ke Ha NOACTaBKM OTKPbITbIE UM C ABEPKAMM. $
. 1 nnn 2 He3aBUCUMbIX PaboUMX 30HbI = [InA Kaxaoro TMna npeanaratoTca XpOMUMPOBaHHbIE BapUaHTbI =
. MOBEPXHOCTU NAUT FNaZKne, pudaeHbie nam . MoafoH AnA Xupa 6onbWOoN emKocTU- 2, 5 anTpa

KOM6MHMpOBaHHbIe

Accessories
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FTH704 G Griddle plate
- Plaque de cuisson
é MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
Smooth = Lisse [NaaKas noBepxHOCTb
EFON| - Single unit for benchtop = A poser sur table ou sur = [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT UM Ha CTON
use or ,bridge” system systeme en «pont » OTAnYyHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index/code  Model R —— ke brutto kW \_‘ *;/ “
117110492 FTH704G 100X 730x300 4 7 oom
440 x 800 x 480 46 STAINLESS PIEZZO GAS
FTHC 704 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
Smooth Lisse [nagkana noBepxHOCTb
370 mm Single unit for benchtop A poser sur table ou sur = [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT MM Ha CTON
use or ,bridge” system systéme en «pont » = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index [ code Model e kg brutto kw C r ‘;/ @
117110510 FTHC704G ~ 400X730x300 41 7 2o N
440 x 800 x 480 46 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS
FTR704 G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
wn
= Ribbed = Nervurée + PudneHan noBepxHOCTb
370 mm For benchtop use or A poser sur table ou sur Ha NoACTaBKe Ha MOCT MU Ha CToN
,bridge” system systéme en «pont » OT/MYHas TenaoNpPoOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat = Haut conductibilité NOBEPXHOCTM
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index / code Model . kg brutto kW \*;/ “
117110518 FTR704G  00X730x300 405 7 12mm
401800480 | 458 STAINLESS = PIEZZO ~ GAS
FTRC704 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
Ribbed Nervurée PudneHas noBepxHoOCTb
370 mm For benchtop use or « A poser sur table ou sur « [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
,bridge” system systéme en «pont » OT/MYHasA TenaonNpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto C r \_‘ ‘;/ @
117110522 FIRC704G  400X730x300 40,5 7 o N
440 x 800 x 480 455 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS
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Index [ code

117110175

Index / code

117110511

Index / code

117110519

Index [ code

117110618

Model

FTH708G

Model

FTHC 708 G

Model

FTR708 G

Model

FTRC 708 G

FTH708 G
13
3
(=3
b
Smooth
ORI - 2x7 kW
For benchtop use or
,bridge” system
= OQOutstanding heat
conduction of plate
mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
800 x 730 x 300 752 14
840 x 800 x 480 84
FTHC 708 G
£
3
o
R
Smooth
770 mm 2x7 kW
= For benchtop use or
,bridge” system
Outstanding heat
conduction of plate
mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
800 x 730 x 300 752 1
840 x 800 x 480 84
FTR708G
£
3
o
b
+ Ribbed
770 mm 2x7 kW
For benchtop use or
,bridge” system
QOutstanding heat
conduction of plate
mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
800 x 730 x 300 73,8 1a
840 x 800 x 480 82,5
FTRC708 G
£
£
o
b
Ribbed
770 mm 2x7 kW
For benchtop use or
,bridge” system
= QOutstanding heat
conduction of plate
mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
800 x 730 x 300 73,8 1
840 x 800 x 480 83

Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepxHOCTb }apouHasn

Lisse

2 x7 kW

A poser sur table ou sur
systeme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

[nagkana NoBepPXHOCTb
2x7 kW

= [nA yCTaHOBKM Ha MOCT UK Ha CTON

OTAnYHaA TenI0NPOBOAHOCTb
NOBEPXHOCTH

X &

121
STAINLESS = PIEZZ0 GAS

MoBepXHOCTb }KapOoUHas - XPOMMPOBAHHAA

Lisse

2 x 7 kw

A poser sur table ou sur
systéme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXxHOCTb }Kapo4yHas

Nervurée

2 x7 kW

A poser sur table ou sur
systeme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

[NasgKas noBepxHoCTb

2x7 kW

[1NA yCTaHOBKM Ha MOCT MW Ha CTON
OT/IMYHasA TeNAONPOBOAHOCTb
MOBEPXHOCTY

Cr \W‘ \*’/ ()‘9

0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS

[NafKas NoBepXHOCTb
2 x7 kW

« [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT M/ Ha CTON

OTAnYHaA Tenn1oNpPoOBOAHOCTb
NOBEPXHOCTU

- &

STAINLESS = PIEZZ0 GAS

MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

Nervurée

2 x 7 kW

A poser sur table ou sur
systeme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

[nagkana NnoBepxHOCTb
2x7 kW

= [nA yCTaHOBKM Ha MOCT AW Ha CTON

OTAnYHanA Tenaon pOBOAHOCTb
NOBEPXHOCTU

Cr \—m‘ \*7/ ()9

12mi
0,03mm ~ CHROMED ~ PIEZZ0 GAS

REDFOX 600

o
o
~
x
o
e
o
]
o

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



106 | GAS GRIDDLE PLATES LINE 700

FTHR 708 G Griddle plate
Plaque de cuisson

£
é MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
= Y% smooth % ribbed « % Lisse % nervurée « Yarnapkaa % pudneHan noBepxHOCTb
N - 2x7 kW = 2X7 kW = 2X7 kW
For benchtop use or + A poser sur table ou sur + [InA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
,bridge” system systéme en «pont » « OT/IMYHaAA TENNONPOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat » Haut conductibilité NOBEPXHOCTM
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index / code Model i kg brutto kW *;/ “
117110514  FTHR708G ~ C00X730x300 745 14 pmm N
840x800x480 | 835 STAINLESS ~ PIEZZO ~ GAS
FTHRC 708 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
= Y% smooth % ribbed = % Lisse % nervurée « Y5 rnagkaa % pudneHas noBepxHOCTb
AL - 2x7 kW = 2x7 kW = 2x7 kW
« For benchtop use or « A poser sur table ou sur « [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT MW Ha CTON
,bridge” system systeme en «pont » «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
Outstanding heat + Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique

mm netto kg netto
Index / code Model e bl kw C r \_‘ *;/ @
12mm \

800 x 730 x 300 74,5

117110614  FTHRCT08G o\ o000y ag0 835 14 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS
FTH740G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
= Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxXHOCTb
ENl - Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTasKe ¢ ABepKamu uam 6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction of plate
mm netto kg netto
Index / code Model ——— kg brutto kW \*;/ “
117110508 FTH740G 400X 730X 900 519 7 STAINLESS  PIEZZ0 GAS
440 X 800 x 1080 58,5
FTHC 740G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUpPOBaAHHAA
Smooth = Lisse + [nagKasa xpomnpoBaHHas
EON| - Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans NOBEPXHOCTb
neutral cabinet, with door portes (sur demande) » Ha noacTaske ¢ ABepkamu naun 6es
as an option + Haut conductibilité (onums)
= QOutstanding heat thermique « OT/IMYHAA TEeNN0NPOBOAHOCTb
conduction of plate NOoBEpPXHOCTU

mm netto kg netto
Index [ code Model kw *
mm brutto kg brutto ‘ r ;
m \\"#

0 9 m
117110512 FTHC740G ztoooxx87o3o xX1900800 2;5 0,03mm  CHROMED = PIEZZO GAS

~
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Index [ code

117 110 520

Index / code

117110524

Index / code

117110619

Index [ code

117 110 527

Model

FTR740G

Model

FTRC 740 G

Model

FTH780G

Model

FTHC 780G

mm netto
mm brutto
400 x 730 x 900
440 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
400 x 730 x 900
440 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

FTR740G Griddle plate
- Plaque de cuisson
é MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
Ribbed Nervurée PudneHas nosepxHocTb
EONE| - Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans Ha noacraske ¢ ABepkamu uau 6e3
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onumn)
as an option Haut conductibilité OTNMYHas TeNNONPOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction of plate
kg netto
kg brutto KW \_‘ *;/ “
51,4 12mm A
58 7 STAINLESS = PIEZZO GAS
FTRC740G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
Ribbed Nervurée PudneHas xpommnpoBaHHan
370 mm Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans NOBEPXHOCTb
neutral cabinet, with door portes (sur demande) Ha noacraske ¢ ABepkamu uau b6e3
as an option Haut conductibilité (onuumn)
QOutstanding heat thermique OTNMYHas TenNoNpPOBOAHOCTb
conduction of plate NOBEPXHOCTM
kg netto
kg brutto C r \_‘ ‘;/ @
51,4 12mm A
58 7 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS
FTH780G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
= Smooth = Lisse [nazKkana NnoBepxHOCTb
770 mm 2 x7 kW 2x7 kW 2x7 kW
Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans Ha noacraske ¢ ABepkamu nau b6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option Haut conductibilité OTAnYHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTU
conduction of plate
kg netto
kg brutto £ \_‘ *;/ “
91,5 12mm A
wis ¥ STAINLESS ~ PIEZZO ~ GAS
FTHC 780G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb apoyHas - XpPOMMPOBaHHan
Smooth Lisse [naaKasa NnoBepxHOCTb
770 mm 2x7 kW = 2x7 kW 2x7 kW
Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans Ha noactaske ¢ ABepkamm nan 6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option = Haut conductibilité OTNMYHaA TeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction of plate
kg netto
kg brutto *
91,5 Cr 12mm « ;/ @
1015 14 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS

REDFOX 600

o
o
~
x
o
e
o
]
o

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Index [ code

117110521

Index / code

117110525

Index / code

117110515

Index [ code

117110517

Model

FTR780G

Model

FTRC 780 G

Model

FTHR780G

Model

FTHRC 780 G

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

FTR780G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
Ribbed Nervurée PudneHas nosepxHocTb
Ll - 2x7kw 2x7 kW 2x7 kW
Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans Ha noacraBke ¢ ABepkamu nan 6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option Haut conductibilité OT/AMYHaA TennonNpoBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTU
conduction of plate
kg netto
kg brutto KW \_‘ *;/ “
90,1 12mm A
00 M STAINLESS ~ PIEZZO ~ GAS
FTRC780G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
Ribbed Nervurée PudneHas xpommnpoBaHHasn
770 mm 2x7 kW 2 x 7 kW NOBEPXHOCTb
= Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans 2 x 7 kW
neutral cabinet, with door portes (sur demande) Ha noacraBske ¢ ABepkamu nan 6es
as an option Haut conductibilité (onums)
= Outstanding heat thermique OTNnYHaA TeNNoNPOBOAHOCTb
conduction of plate NOBEPXHOCTU
kg netto
kg brutto W C r \_‘ ‘;/ @
90,1 12mm A
100 14 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS
FTHR 780G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
wn
» % smooth % ribbed % lisse %2 nervurée % tnafkaa % pudneHan NoBepxXHOCTb
770 mm 2 x7 kW 2x7 kW 2x7 kW
Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans Ha noacraske ¢ ABepkamu nau b6es
neutral cabinet, with door portes (sur demande) (onums)
as an option Haut conductibilité OTAnYHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTU
conduction of plate
kg netto
kg brutto K \_‘ *;/ “
90,8 12mm A
101 14 STAINLESS ~ PIEZZ0 = GAS
FTHRC 780 G Griddle plate - chromed
. Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxHOCTb apoyHas - XpPOMMPOBaHHan
% smooth % ribbed % lisse % nervurée Y rnapkaa % pudneHaa noBepxHOCTb
770 mm 2x7 kW 2x7 kW 2x7 kW
Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans OTAnYHaA Tenn1onNpoBOAHOCTb
neutral cabinet, with door portes (sur demande) NOBEPXHOCTU
as an option Haut conductibilité Ha noacraske ¢ ABepkamu nnu b6e3
QOutstanding heat thermique (onuumn)
conduction of plate
kg netto KW
kg brutto *
Cr \—‘12 U ()9

90,8
101

mm
0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS
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Gas lava stone grills
Grills a pierre de lave
J1aBOBbIV FPUb
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U-SHAPE BURNER
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Professional performance and comfortable operation for heavy-performing catering units. One or two zones of lava stones with high heat o
conduction effect. Splash guarding rim made of stainless steel, fully removable for cleaning in the dishwasher. Two optional positions of grid
height. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. o
s
1S
Prestation professionnelle et opération confortable pour les unités de cuisine a performance intensive. Une ou deux zones de pierres de £
lave avec un effet élevé de conduction thermique. Bord a pare-éclaboussures réalisé en inox, qui peut étre entierement détachable pour le @
nettoyage dans le lave-vaisselle. Deux positions optionnelles pour I‘hauteur de la grille. Tailles standard de 400 et 800 mm de largeur. —_—
BbI6Op aneKTpryeckmx 1 razosbix GpuTIOpHUL,. LITamnoBaHHbIe BaHHbI C 3PTOHOMUYHBIMK BHYTPEHHUMM dOpMamm 1 yriamu ana yaobcrea S
©
00CAYKMBAHNA M YNCTKWN. Bce nepesHWe 1 BepXHUe NaHenn 060pyA0BaHUA BbINOMHEHbI M3 HepaBetoLllel ctanu AlSI 304. TonwmHa maTtepurana &
BepxHei naHenn 1,5 mm. LLUNMpokwmit BbIGOP BapMaHTOB MOLLHOCTEN M 06beMOB. XON0HAA 30HA B HUXKHEM YaCTW BaHHbI. YNOpP A1A NOBOPOTHbIX
T3Hos. Cnue macna 8 GN pesepsyap B noacTaske GpuTiopHULbI. Pazmepbl moaynei 400 1 800 mm.
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GL 704 G Lava stone grill
Grille pierre de lave

£
& Nasosbiii rpunb
wn
U-shape burner for large = U-tube brdleur pour le = U-ob6pasHas ropenka nokpbiBatoLLan
380 mm space coverage chauffage plus efficace MaKCHMabHY0 NaoLWaab
Piezzo ignition « Allumage piézo « [lbe3o3axuraHue
Fat-collecting drawer = Tiroir a graisse = Pe3epByap ana xupa
= Removable splash guard = Protection anti- + CbeMHbI 3aWNTHbIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kw \*;/ w
400 x 730 x 422 34
117130118 GLT04G o0 050 os p 75 PIEZZO GAS
GL 708 G Lava stone grill
: Grille pierre de lave
g 2x Nasosblii rppunb
wn
U-shape burner for large = U-tube brileur pour le « U-06pasHasn ropenika NoKpbiBatoLLas
380 mm space coverage chauffage plus efficace MaKCUMabHYO NaoLaab
= Piezzo ignition = Allumage piézo » [be3o3axuraHue
Fat-collecting drawer « Tiroir a graisse « Pesepsyap Ana XKupa
Removable splash guard + Protection anti- + CbeMHbIN 3aWnTHBIM 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto bl kw \‘;/ @
800 X 730 x 422 55
117130166 GLT08G oo oo 0 o0 p 15 PIEZZ0 GAS
GL740G Lava stone grill
. Grille pierre de lave
g NaBosbiii rpunb
wn
« U-shape burner for large  += U-tube brlleur pour le = U-06pasHan ropeska NokpbliBatoLLan
380 mm space coverage chauffage plus efficace MaKCMMasbHYyo NaoWaab
Piezzo ignition + Allumage piézo + [lbe3osaxuraHue
« Fat-collecting drawer = Tiroir a graisse = Pe3epByap ana xupa
Removable splash guard = Protection anti- + CbeMHbIN 3aWMTHbIM 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto kw \*;/ w
117130167 GL740G ~ 00X730x1020 4 75
460 x 820 x 1120 53 ’ PIEZZ0 GAS
GL 780 G Lava stone grill
- Grille pierre de lave
H | 12X NaBoBbiii rppunb
2l
U-shape burner for large = U-tube brileur pour le » U-06pasHas ropesika NoKpbiBatoLLas
380 mm space coverage chauffage plus efficace MaKCMMasbHyto Naolwaab
Piezzo ignition = Allumage piézo « [lbe3o3axuraHue
Fat-collecting drawer « Tiroir a graisse « Pesepsyap 4na xupa
= Removable splash guard = Protection anti- + CbeMHbI 3aWNTHbIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kW \*;/ @
117130168 GL780G  S00X730x1020 n 15 PIEZZ0 GAS

860 x 820 x 1120 85
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GL700 M Grill grid GL
. Grille de GL
& PeweTtka ansa GL
wn
Perfect for grilling meat + U-tube brdleur pour le = MlpeanbHo noaxoamnT ana
380 mm and greasy product chauffage plus efficace NPUrOTOBAEHNA MACA U HKUPHbBIX
Allumage piézo npoayKToB =]
Tiroir a graisse 2
= Protection anti- S
éclaboussures amovible a
o
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto R
380X 520 X 90 4,9
517130111 GL7ooM o PO 54
GL700S Grill grid GL
- Grille de GL S
g Pewerka ans GL R
=
wn
Perfect for grilling fish, - Parfait pour griller le « MloeanbHo noaxoauT ana g
380 mm vegetable and dry food poisson, des légumes et NPUTOTOB/IEHMA PbIObI, OBOLLEN U o
des aliments secs CYXWMX NPOAYKTOB
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
eyt hiccel mm brutto kg brutto @
O X ©
517130172 GL700S =~ 00X520x90 34 o N
400 x 540 x 110 3,9 2
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Fryers
Friteuses
PpUTHOPHULbI

TURNABLE RESISTANCE

Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintenance. All units are made of AlSI 304. Top plate thickness
is 1,5 mm. Selection of different power outputs and basin volumes. Rotating resistances with a solid support, ensuring a proper cold zone
underneath. Oil drainage into the GN basin inside neutral cabinet. Standard sizes of 400 and 800 mm in width.

Cuve emboutie avec formes et angles arrondis pour un entretien simple et hygiénique. Construction en acier inoxydable AISI 304. Epaisseur de |a
plaque supérieure de 1,5 mm. Choix des différents niveaux de puissance et des volumes des cuves. Chauffage électrique par résistances blindées
en acier inox, immergé dans la cuve. Vidange de I'huile dans le bac de récupération a I'intérieur de I‘armoire neutre. Tailles standard de 400 et

800 mm de largeur.

LLITamnoBaHHas eMKOCTb C 3PrOHOMUYHbBIMM BHYTPEHHUMU GOPMaMMN U yrIamu ANA NPOCTOTbl 06CAYKMBAHMA U MOMKK. Bce nepesHue m
BEpXHMe NaHenn obopyaoBaHMs BbINONHEHbI U3 Hepykasetowwel ctann AlSI 304. TonuHa BepxHe naHenn 1,5 mm. BoamokHOCTb Bbibopa
3HaYeHMI MOLLHOCT M 06bemoB BaHH. Onopa NoBOPOTHbLIX TOHOB obecneynBaeT HaMuMe COOTBETCTBYIOLLEN ,XON0AHOM 30HbI“. CNMB Macna B
GN emkocTb. WnpuHa moayneit GN 400 n 800 mm.
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FE 704/13 E Electric fryer 131
Friteuse électrique 13 |
dneKtpodputiopHuua 13 n

For benchtop use or = A poser sur table ou sur « [1ns yCTaHOBKM Ha CTON UM B IMHNIO
,bridge” system un meuble neutre Ha mocT

Option of 1 large basket « Option choix des paniers = no onuumn 1 6oablan KOP3MHA UK 2 =]
or 2 medium baskets / 1 1/1 ou 1/2 (sur demande) cpeaHve Kop3anHbl/ BaHHa ©
basin to be defined with + Rapport puissance / + BbICOKMIA KO3ULIMEHT COOTHOLLIEHMSA §
order volume d’huile MOLLHOCTM 1M 06bema macna a
High power output/oil o

volume ratio

mm netto kg netto - o —
Index / code Model o B kg brutto kw Basket i kW/L m | A | o C — l
SECURE =)

17090072 FETOA3E X SNRS B% 125 280295 DRANTAP 096 131 COLDZONE 50190  STAILESS  400/3N

FE 708/13 E Electric fryer 2x13 |
Friteuse électrique 2x13 | °
dnekTpodpuTiopHULa 2x13 n R
=
For benchtop use or + A poser sur table ou sur + [InA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON g
,bridge” system un meuble neutre « Mo onuuu 1 6onbLias KopauHa uam 2 o
= Option of 1 large basket = Option choix des paniers CpefiHne Kop3uHbl/ BaHHa
or 2 medium baskets / 1 1/1 0u 1/2 (sur demande) « BbICOKMI1 KOIDULMEHT COOTHOLWEHMA
basin to be defined with « Rapport puissance / MOLLHOCTM 1M 06bema macna =]
order volume d’huile 9]
High power output/oil §
volume ratio a
w
o
mm netto kg netto o\ —
Index / code Model ey e kg brutto kW Basket |K kW/L m | S84 | ° C — & ©
—)) N
800X 730 x 313 442
117090073 FET08/13E g, X co %" 2 i 25 280x295 DRAINTAP 0,96  2x131 COLDZONE 50-190  STAINLESS = 400/3N =
=
o (@)
FE 740/13 E Electric fryer 13 1 =
Friteuse électrique 13 | &
AnekTpodputiopHuua 13 n
(%]
= Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans = YCTaHOBNEHO Ha NOACTaBKe S
. >
neutral cabinet portes (sur demande) = [lo onuun 1 6onbwan KopanHa uam 2 o
Option of 1 large basket + Option choix des paniers cpeaHve Kop3anHbl/ BaHHa g
or 2 medium baskets / 1 1/1 ou 1/2 (sur demande) + BbICOKMI KO3ULIMEHT COOTHOLLIEHMS é
basin to be defined with « Rapport puissance / MOUHOCTM 1 0bbema macna
order volume d’huile
« High power output/ail °
volume ratio 5
€
£
Index [ code Model [T (149 e eVl E asket 1w o E 1 @
mm brutto kg brutto I kW L m | 5333 | = &
400 X 730 x 900 453 g / C =
117090032 FET740/13E 440 x 800 x 1080 51,5 9,9 215x300 DRA'NTANK 0,76 13 | (OLD ZONE 50-190 STA'NLESS 400/3N -
FE 780/13 E Electric fryer 2x13 | o
. ra . Q
Friteuse électrique 2x13 | g
(%]
AnekTpodpuTtiopHuua 2x13 n
Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans = YCTaHOB/IEHO Ha MOACTaBKe
neutral cabinet portes (sur demande) = Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nnm 2 w0
Option of 1 large basket = Option choix des paniers CpefiH1e Kop3urHbl/ BaHHa _g
or 2 medium baskets / 1 1/1 0u 1/2 (sur demande) +« BbICOKMI1 KOIDULMEHT COOTHOLWEHMA S
basin to be defined with « Rapport puissance / MOLIHOCTM M 06bema macna z
order volume d’huile o
High power output/oil -
volume ratio
(%]
@
Index / code Model [0 (0 KEInEto kW Basket r< m i o — IS}
mm brutto kg brutto I | 5>>>> | c 3 7
800 X 730 x 900 77,4 " kW/L C ) §
117090019 FET8O/13E  go'fono osy  g7s 198 215x300 DRAINTANK 0,76  2x131 COLDZONE 50-190  STAINLESS ~ 400/3N 8
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FE 740/17E Electric fryer 171
Friteuse électrique 17
dneKTpodputiopHuua 17 n

+ Self standing unit on a » Surarmoire, avec ou sans = YCTaHOB/IEHO Ha NOACTaBKe
neutral cabinet portes (sur demande) + Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nnm 2
Option of 1 large basket « Option choix des paniers cpefiH1e Kop3uHbl/ BaHHa
or 2 medium baskets / 1 1/1 ou 1/2 (sur demande) + BbICOKMIA KO3ULIMEHT COOTHOLLIEHMS
basin to be defined with + Rapport puissance / MOWHOCTM N 06bema macna
order volume d’huile
High power output/oil
volume ratio

mm netto kg netto - X o —
Index [ code Model i —— ey kW  Basket | kW/L m | ! | C = | &
. = =

400 x 730 x 900 452 [—
117090067 FETA0/ITE 140 800 x 1080 515 135 280x300 DRAINTANK 0,8 171 COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS ~ 400/3N

FE 780/17 E Electric fryer 2x17 |
Friteuse électrique 2x17 |
AnekTpodpuTtiopHuya 2x17 n

Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans * YCTAaHOB/EHO Ha NOACTaBKe

neutral cabinet portes (sur demande) « Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nam 2
= Option of 1 large basket = Option choix des paniers CpefiHne Kop3uHbl/ BaHHa

or 2 medium baskets / 1 1/1 ou 1/2 (sur demande) = BbICOKMIA KOIPUUMEHT COOTHOLLEHMS

basin to be defined with « Rapport puissance / MOLLHOCTM 1M 06bema macna

order volume d’huile

High power output/oil
volume ratio

mm netto kg netto - \ o —
Index / code Model mm brutto bl kW  Basket - kW/L m | g%l C = - 5

if,
17000068 FET80ATE  SUXPOXSETAT a7 280x300 DRANTANK. 08  2x171 COLDZONE 50-190  STAINLESS  400/3N
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FE 740/15 G Gas fryer 15 |
Friteuse agaz 151
Fasosas ¢pputiopHuua 15 n

Self standing unit on a » Surarmoire, avec ou sans = YCTaHOB/IEHO Ha NOACTaBKe
neutral cabinet portes (sur demande) + Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nnm 2
Option of 1 large basket « Option choix des paniers cpefiH1e Kop3uHbl/ BaHHa =]
or 2 medium baskets / 1 1/1 ou 1/2 (sur demande) + BbICOKMIA KO3ULIMEHT COOTHOLLIEHMS ©
basin to be defined with + Rapport puissance / MOWHOCTM N 06bema macna §
order volume d’huile a
High power output/oil o
volume ratio
Index / code Model e s kelnetio kW  Basket 2 1L o — “
e & =l C ) —
X X e
117090700 | FET40/15G 00 o> 0110 oy 12 280x295 DRAINTANK 151  COLDZONE 50-190 = STAINLESS =~ PIEZZ0 ~  GAS
FE 780/15G Gas fryer 2x15 |
Friteuse a gaz 2x15 | °
Fasosas ¢pputiopHuya 2x15 n R
=
Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans * YCTAaHOB/EHO Ha NOACTaBKe g
neutral cabinet portes (sur demande) « Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nam 2 o
= Option of 1 large basket = Option choix des paniers CpefiHne Kop3uHbl/ BaHHa
or 2 medium baskets / 1 1/1 0u 1/2 (sur demande) « BbICOKMI1 KOIDULMEHT COOTHOLWEHMA
basin to be defined with « Rapport puissance / MOLLHOCTM 1M 06bema macna =]
order volume d’huile 9]
High power output/oil §
volume ratio a
w
o
Index | code Model L0 kgnetto .\ packet =X i o e @
e dy (= | °C | = .
X X -
117090701 FE780/15G o0 000 1175 90 24 280x295 DRAINTANK  2x151 ~ COLDZONE 50-190  STAINLESS = PIEZZO GAS P
=
(@)
FE 740/17 G Gas fryer 17 | é
Friteuse a gaz 17| o
lasoBas pputiopHuua 17 n
(%]
= Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans = YCTaHOBNEHO Ha NOACTaBKe S
neutral cabinet portes (sur demande) = [lo onuun 1 6onbwan KopanHa uam 2 3
Option of 1 large basket + Option choix des paniers cpeaHve Kop3anHbl/ BaHHa g
or 2 medium baskets / 1 1/1 ou 1/2 (sur demande) + BbICOKMI KO3ULIMEHT COOTHOLLIEHMS é
basin to be defined with « Rapport puissance / MOUHOCTM 1 0bbema macna
order volume d’huile
« High power output/ail °
volume ratio 5
1S
c
mm netto kg netto m o —| =
Index / code Model 4(;::'“7"3;“;)0 b Tzutto kW  Basket Iﬂ m | EE | C f # \*;/ “ o0
117090651  FE740/17G 0 xxgoo :1080 52 14 280x300 DRAIN TANK 171 (OLDZONE  50-190  STAINLESS = PIEZZO GAS —
FE 780/17 G Gas fryer 2x171 o
. ~ (8]
Friteuse a gaz 2x17 | 2
(%]
Fasosas ¢ppuTtiopHuua 2x17 n
Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans = YCTaHOB/IEHO Ha MOACTaBKe
neutral cabinet portes (sur demande) = Mo onuun 1 6onbluas Kop3nHa nnm 2 w0
Option of 1 large basket = Option choix des paniers CpefiH1e Kop3urHbl/ BaHHa _g
or 2 medium baskets / 1 1/1 0u 1/2 (sur demande) +« BbICOKMI1 KOIDULMEHT COOTHOLWEHMA S
basin to be defined with « Rapport puissance / MOLIHOCTM M 06bema macna z
order volume d’huile o
High power output/oil -
volume ratio
8
Index / code Model (M kgnetto .\ gocket 2 o o @ g
n ;;m;:)utt;) . kg l;;utto [N m | 5333 | C =, \‘;/ g
117090658  FE780/17G o 0 :800 :1080 69 28 280x300 DRAINTANK  2x171 ~ COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS = PIEZZO GAS g
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Baskets for FE
Paniers pour FE
Kop3uHbl gna FE

1/1 1/2 1/2
mm netto kg netto mm netto kg netto
lndexcode Biodel mm brutto kg brutto lidexfcode Riodel mm brutto kg brutto
408001101  Basket1/2-131 105x300x 120 (l)’g 408001103  Basket1/1-131 215x300x 120 ?’i
408001106  Basket1/2-13[TOP /151 135x295x 100 2'§ 408001105  Basket1/1-13[TOP /151 280 x 295 x 100 115
408001102  Basket1/2-171 135x300x 120 [l)’i 408001104  Basket1/1-171 280 x300x 120 115
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Electric pasta cookers
Cuiseurs a pates électriques
JNIEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKN
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Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for comfortable cleaning and maintainance. All units are made of AlSI 304 and basin @
is made of AISI 316 . Top plate thickness is 1,5 mm. Equipped with water filling system, smooth thermoregulation 30 — 110 °C. Rotating heating
element is made of AISI 316. Six different shapes and sizes of baskets provide many variations and configurations suitable for operations of any o
catering unit. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. é
c
z .E
Cuve emboutie aux formes et angles arrondis pour faciliter le nettoyage et I'entretien. Construction en acier inoxydable AISI 304. Epaisseur de la @
plaque supérieure de 1,5 mm. Thermostat pour la régulation de 30 — 110 °C. Corps de chauffe est en AISI 316. 6 formes et tailles différentes de —_—
paniers. Tailles standard de 400 et 800 mm de largeur.
o4
3
LLItTamnoBaHHble BaHHbI C SPrOHOMUYHBIMWU BHYTPEHHUMM GOPMaMM 1 yYIiamn ANa yao6cTBa 0bCayKMBaHNA 1 YNCTKU. Bce nepeaHme 1 BepxHue &
naHenn obopyaoBaHMA BbINOMHEHbI M3 Hepskasetoller ctanu AlSI 304. TonwmHa maTepmnana sepxHel naHean 1,5 mm. Cuctema nocToAHHOMO
NpOTOKa BoAbl. [MpefycMOTpeHo NaaBHoe peryanpoBaHmne Temnepatypsl B AvanaszoHe 30 — 110°C. MoBOPOTHbIN HarpeBaTeIbHbI SNeMeHT
13 cnnasa AlSI 316. Kop3aunHbl pasHbix GOPM M pazmepoB NO3BOAAIOT CO34aBaTbh UX KOMPOPTHbIE KOMBMHALMM NPW NPUMEHEHWUW B Tt0H6OM .g’
obopyaoBaHUKn ana kerTepuHra. Pasmepbl moaynen 400 1 800 mm. -r%
i
@
(O]
P

Accessories
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VT 740 E Electric pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
dneKTpUUECcKan MaKapoHOBapKa

Basket configuration to be = Option choix des paniers = Cnus Boabl 8 GN 6ak B noacTaBke

defined with order (sur demande) = HarpesaTenu BbinonHeHsbl 13 Incoloy
Water drainage into the = Equipé d‘un systeme de 820
waste remplissage d‘eau « EMKOCTb BaHH 23 antpa

« Resistance made of = Drainage de I‘eau dans « KoHdurypaumto Kop3mHoK
resistant material Incoloy le bassin intérieur de HeobxoAMMO yKa3aTb Npu 3aKase
820 |‘armoire neutre GN = Kop3uHbl He BXOAAT B CTOMMOCTb

« Volume of basin 23 litres = Volume de cuve 23 litres

mm netto kg netto

" - =
Index/code  Model e e kw Basin Tank |ﬁ m I’l.h‘ ‘ > 1 o C &
|
400 x 730 X 900 51,2 =
117330033 VT740E 0 XXBOO ;1080 575 75 340x306x329  340x306Xx329 OUTLET 23| LD INCOLOY ~ 30-110  400/3N
VT 780 E Electric pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
dneKTpUUECcKaa MaKapoOHOBapKa
Basket configuration to be = Option choix des paniers  + Kop3uHKKM He BXOAAT B CTOMMOCTb
defined with order (sur demande) « [lpu 3aKase HeobHXOAMMO YKa3aTb
= Water drainage into the « Equipé d‘un systeme de pasmepbl KOP3UHOK
waste remplissage d‘eau « KpaH ona camea Boapl B GN
Resistance made of + Drainage de I'eau dans pe3epByap pasmeLleHHbIN B
resistant material Incoloy le bassin intérieur de noJCcTaBke
820 Iarmoire neutre GN + Harpesatenu caenabl 13 Incoloy
Volume of basins 2 x 23 + Volume de cuve 23 litres 820
litres = EmKOCTb BaHH 2 X 23 anTpa
mm netto kg netto A -2 —
Index/code  Model e ke brutto kw Basin Tank Iﬁ m I’l.h‘ = 1 o C &
|
800 x 730 X 900 74,9 —)
117330039 VI780E o xXBOO xx1080 o 15 2x340x306x329  2x340x306x 329 OUTLET = 2231 LD INCOLOY ~ 30-110  400/3N
Baskets for VT
Paniers pour VT
Kop3uHbl gha VT
1/3DH 1/6 1/6 19 19 1/6 19
1313 e 19 13 30 e
1/3DH 1/6 1/6 1/6
/ / / 1/9 1/9 / 1/9
mm netto kg netto mm netto kg netto
et Rcce] mm brutto kg brutto Ml eet piodel mm brutto kg brutto
408008102  Basket VT 1/3 145290 x 215 ig 408008100 BasketVT1/6P  145x160x215 22
408008103  BasketVT1/3DH 290 x 160x215 ii 408008104 BasketVT1/9L  145x105x215 ?;
408008101 BasketVT1/6L  145x160x215 gi 408008105 BasketVT1/9P  145x105x215 2;
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Electric bain maries
Bain marie électrique
MapMUTbl a1eKTpuyeckmne
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WATER FILLING OUTLET
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Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for comfortable cleaning. All units are made of AISI 304 . Top plate thickness is 1,5 mm. )
Drain tap with safety arm device. Available as a benchtop or ,bridge” unit, or assembled to a neutral cabinet. Semi-automatic water filling system
for easy and safe operation. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. o
©
3 €
Cuve emboutie aux formes et angles arrondis pour faciliter le nettoyage et I'entretien. Construction en acier inoxydable AISI 304. Epaisseur de £
©
la plague supérieure de 1,5 mm. Robinet de vidange avec un cran de s(reté. Disponible comme un appareil de table, ou option pour le montage @
sur le soubassement neutre. Systeme de remplissage d‘eau semi-automati que pour une utilisati on facile et efficace. Tailles standard de 400 et —_—
800 mm de largeur.
o4
Q
©
LLITamnoBaHHasA BaHHa C 3PrOHOMUYHbBIMUW BHYTPEHHUMU GOPMaMU U yIIamu ANA NPOCTOTbl 0O6CAYKMBAHUA U MOVKK. Bce nepeaHve 1 BepxHue 5
naHenn obopyaoBaHKNA BbINOMHEHbI M3 Hepkasetollel ctanm AlSI 304. TonwmHa maTepunana BepxHel naHenn 1,5 mm. KpaH ana cavea Boapl
c npegoxpaHuTenem. MpeaycMmoTpeHbl BapnaHTbl 418 pa3melleHns Ha NoACTaBKy C ABepKamu Uam 6e3, a TakxKe 419 YCTaHOBKM Ha MOCT UK
HaCTONIbHOM 3KCNAyaTaumu. MonyaBToOMaTUYecKan cuctema HanosHeHus Boabl obecneynsaeT besonacHoe 1 KoMGopTHOE 0HCYKMBAHME. o
o e
WnpunHa moaynen 400 n 800 mm. c
@
Q
g
[N

Accessories
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Index [ code

117 020 084

Index / code

117020085

Index / code

117 020 086

Index [ code

117 020 087

Model

BM 704 E

Model

BM 708 E

Model

BM 740 E

Model

BM 780 E

mm netto
mm brutto
400 x 730 x 300
440 x 800 x 480

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 300
840 x 800 x 480

mm netto
mm brutto
400 x 730 x 900
440 x 800 x 1080

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
840 x 800 x 1080

BM 704 E
..

Bain marie
Bain marie

dneKTpUYecKnii mMapmmut

+ Single unit for benchtop

GN1/1
200 mm use or ,bridge” system
For GN inserts up to GN
1/1-200
= Semi-automatic water
filling system
kg netto
kg brutto LD
23
e 12
BM 708 E

Single cuve a poser sur
table ou sur un meuble
neutre

Pour GN 1/1 a 200 mm
Systeme de remplissage
d‘eau semi-automatique

Bain marie
Bain marie

ANeKTpUYECKUn MapmuT

Double unit for benchtop

GN2/1 !
200 mm use or ,bridge” system
= For GN inserts up to GN
2/1-200
Semi-automatic water
filling system
kg netto
kg brutto
27
% 24
BM 740 E

Double cuve a poser sur
la table ou sur un meuble
neutre

Pour GN 2/1 a4 200 mm
systéme de remplissage
d‘eau semi-automatique

Bain marie
Bain marie

IneKTpUYeCcKUii Mapmmut

GN 1/1 = For GN inserts up to GN

200 mm 1/1-200
Semi-automatic water
filling system
Single unit on a neutral
cabinet, with door as an
option

kg netto
kg brutto
28,6
35 12
BM 780 E

= Single cuve monobloc

= Pour GN 1/1 3 200 mm
Systeme de remplissage
d‘eau semi-automatique

Bain marie
Bain marie

AneKTpUYECKUi MapMuUT

For GN inserts up to GN

GN2/1
200 mm 2/1-200
Semi-automatic water
filling system
= Double unit on a neutral
cabinet, with door as an
option
kg netto
kg brutto
se 2

Double cuve monobloc
« Pour GN 2/1 3200 mm

Systeme de remplissage

d‘eau semi-automatique

+ [1nA HacTONbHOrO NPUMEHEHUA UK

YCTaHOBKM B IMHUIO Ha MOCT
BmectumocTb 2o GN 1/1 — 200
MonyasToMaTUYeCcKas cuctema
HanonHeHusa BOAOM

A Clh4

DRAINTAP = 30-90 230/1IN

= [nA yCTaHOBKM Ha MOCT UMW Ha CTON

BmecTumocTb BaHHbI 40 GN 2/1 —
200

MonyaBTOMaTuyeckas cucrema
Hano/NHeHMsa BOAON

A °C| 4

DRAINTAP ~ 30-90 230/1N

BmectumocTb 20 GN 1/1 — 200
MonyaBTOMaTUyeckas cucrema
Hano/HeHWsa BOAOM

Ha noacraske ¢ ABepKamu nnm 6e3
(onuumn)

<+ | o
1 °Cl4

DRAINTAP  30-90 230/1N

BmecTmocTb BaHHbI g0 GN 2/1 —
200

[onyasTomaTnyeckan cucrema
Hamno/sHeHWs BoAOM

Ha noacraske ¢ aABepkamu nnm 6e3
(onuumn)

o
I

SECURE

DRAINTAP = 30-90 230/IN
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Tilting bratt pans
Sauteuses basculantes
OnpoKMabIBatOLLMECA CKOBOPObI
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STAINLESS STEEL/IRON BOTTOM OF PAN
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All units are made of AISI 304. Top plate thickness is 1,5 mm. Steam collector inside a lid. Water connection taps for hot and cold water. )
Resistance covers whole area of tank bottom, with no obstruction (the bracket of tilting system is fixed to the side part of tank). Two versions of
tilting system — smooth manual operation or fully motorized tilt by a push button switch. Iron or stainless steel bottom, possibility of filling hot o
=
and cold water. g
£
’ @
Construction en acier inoxydable AISI 304. Epaisseur de la plaque supérieure de 1,5 mm. Collecteur de vapeur a l‘intérieur du couvercle.
Robinets de remplissage de la cuve d‘eau chaude et froide. La résistance couvre toute la zone du fond de la cuve (le support du systéme de —_—
basculement est fixé a la partie latérale de la cuve). Deux versions du systéme de basculement- manuel ou motorisé par un interrupteur. Fer ou
en bas de |‘acier inoxydable, possibilité de remplir eau chaude et froide. 35
2
(%]
Bce nepeaHue 1 BepxHue naHenn obopyaoBaHMs BbINOAHEHb! U3 Hepykasetolel ctann AlSI 304. ToauHa matepuana BepxHel naHenn 1,5 mm.
BHYTPM KpbILWKKM NpeaycMoTpeH napocbopHmK. KpaHbl AA ropadein U xonoAHOoM BoAb!. [eTm cUCTeMbI ONPOKMABIBAHUA Pa3MeLLLEeHbl MO Kpaam,
Tem cambimM TIHbI MONHOCTLIO OXBaTbIBAOT MOBEPXHOCTb AHA M 06ecnevnBaoT paBHOMEpPHbIV Harpes. [Ba BapMaHTa cMCTEMbl ONPOKMAbIBAHMSA o
v v o
— NNaBHOE py4yHOEe ynpaBaeHne 1 3NeKTPONPUBOA, C ynpaBaeHnem KHOMKOM. [HO BbINOAHEHO 13 CTafIbHOTO CN/aBa WA HepsKaBeoLWen CTanun. =
i)
BO3MOXKHOCTb HAMOIHEHUA TOPAYEN U XONOLHOW BOAOW. ¢
£

Accessories
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BR780E Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
CkoBopopga 50 n

Manual tilt + Basculement de la cuve « ONpoKKAbIBaHWE B PYYHOM PEXRMME
= Tank made of AlSI 304, par un volant manuel = BaHHa caenaHa 13 AlSI 304,

thickness of bottom 12 = Cuve en acier inoxydable TOAWMHON 12 MM

mm —AISI 304,12 mm = Bblcokaa TennonpoBOAHOCTb

« High thermic conduction d’épaisseur
» Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto -—pe o :
Index/code  Model e e kw I- C 1\ m &

800 x 730 x 900 3,2 — 12mm
17030052 BR7SOE  oolXDXERL MY 105 HOT/COLD 50300  MANUAL 501 IRON  400/3N
BR 780 E/N Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
Ckosopopga 50 n
Manual tilt « Basculement de la cuve « OnpokuapiBaHWe B Py4HOM pexmnme
« Tank made of AISI 304, par un volant manuel « BanHa caenaHa n3 AlSI 304,
thickness of bottom 12 = Cuve en acier inoxydable TONWMHOM 12 Mm
mm —AISI 304, 12 mm = Bbicokaa TennonpoBOAHOCTbL
High thermic conduction d’épaisseur
» Haute conductibilité
thermique

mm netto kg netto :
b ad o H

Index / code Model s kg brutto kw > C \ m &
800 x 730 x 900 153,2 :

U 12mm
117030149 BRT80E/N o 0 1080 1635 10,5 HOT/COLD ~ 50-300 = MANUAL 501 STAINLESS = 400/3N

BRM 780 E Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
CkoBsopopga 50 n

= Motorized tilt = Basculement électrique = MexaHn3npoBaHHasn
= Tank made of AISI 304, = Cuve en acier inoxydable cMcTema onpoKuAapbIBaHMA C
thickness of bottom 12 —AISI 304, 12 mm 3/1EKTPOMNPUBOAOM
mm d"épaisseur = BaHHa caenaHa 13 AlSI 304,
High thermic conduction = Haute conductibilité TOAWMHON 12 MM
thermique = BblcoKana TennonpoBOAHOCTb

mm netto kg netto -y o :
Index [ code Model ——— kg brutto kw | pY C (\ m &

800 x 730 x 900 157,4 12mm
117030057  BRMT80E o) iionn os0 1675 105 HOT/COLD = 50300~ AUTO 501 RO~ 400/3N
BRM 780 E/N Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
Ckosopopga 50 n
Motorized tilt + Basculement électrique + MexaHu3npoBaHHan
= Tank made of AlSI 304, = Cuve en acier inoxydable cMCTEMA ONPOKMABIBAHMA C
thickness of bottom 12 —AISI 304, 12 mm 371eKTPONPUBOAOM
mm d’épaisseur = BanHa caenaHa us AlSI 304,
= High thermic conduction = Haute conductibilité TONWMHOM 12 Mm
thermique + BbicoKkan TeNI0NpPOBOAHOCTb

mm netto kg netto o :
Index [ code Model R —— e rares KW I'r C K m
800 x 730 x 900 157,4 ‘

— 12mm
117030088 BRM780E/N o or T s 1675 10,5 HOT/COLD ~ 50-300 AUTO 501 STAINLESS = 400/3N
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BR 780G Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
CkoBopopga 50 n
Manual tilt Basculement de la cuve OnpoKnAbIBaHUE B PYYHOM PeEXRMME
= Tank made of AlSI 304, par un volant manuel BaHHa caenaHa m3 AlSI 304,
thickness of bottom 12 Cuve en acier inoxydable TOAWMHON 12 MM =]
mm —AISI 304,12 mm = Bblcokaa TennonpoBOAHOCTb ©o
« High thermic conduction d’épaisseur §
Haute conductibilité a
thermique o

mm netto kg netto

Index/code  Model kw -z o
e & | CN (Y &
117030134 BR780G o)1 000 1080 1605 12 HOT/COLD  50-300 ~ MANUAL 501 IRON PIEZZ0 GAS
BR 780 G/N Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 | °
Ckosopoga 50 n R
=
+ Manual tilt Basculement de la cuve OnpoKuAapiBaHNE B PYyYHOM peXxmnme g
« Tank made of AISI 304, par un volant manuel BaHHa caenaHa m3 AlSI 304, o
thickness of bottom 12 = Cuve en acier inoxydable TONWMHOM 12 Mm
mm —AISI 304, 12 mm Bblicokan Tens10npoBOAHOCTb
High thermic conduction d’épaisseur g
» Haute conductibilité )
thermique §
a
o
mm netto kg netto :
Index [ code Model e P kw I‘lﬁ‘ o C \ m \‘;/ @ i
N 12mm N
u7030178  BR7SOGN XX e 12 HOT/COLD 50300  MANUAL 501 STAINLESS  PIEZO ~ GAS S
=
eras (@)
BRM 780 G Tilting bratt pan 50 | 5
Sauteuse basculante 50 | &
CkoBsopopga 50 n
(%)
= Motorized tilt = Basculement électrique = MexaHn3npoBaHHasn S
= Tank made of AISI 304, Cuve en acier inoxydable cMcTemMa OnNpOKUABIBaHNA C 3
thickness of bottom 12 —AISI 304, 12 mm 3/1EKTPOMNPUBOAOM g
mm d"épaisseur = BaHHa caenaHa 13 AlSI 304, é
High thermic conduction Haute conductibilité TOAWMHON 12 MM
thermique Bbicokana TennonpoBOAHOCTb
@
©
€
£
Index [ code Model :"T::::& l:(ggl:::::) kw l-i o C ﬂ m *;/ “ S
HE 12mm A
u7030141  BRM780G XTI 10 1 HOT/COLD  50-300  AUTO 50l RN PIEZZO GAS —
BRM 780 G/N Tilting bratt pan 50 | o
Q
Sauteuse basculante 50 | o
(%]
Ckosopopga 50 n
+ Motorized tilt + Basculement électrique MexXaHun3npoBaHHan
= Tank made of AlSI 304, = Cuve en acier inoxydable cMCTEMA ONPOKMABIBAHMA C w0
thickness of bottom 12 —AISI 304, 12 mm 371eKTPONPUBOAOM _g
mm d’épaisseur BaHHa caenaHa m3 AlSI 304, S
= High thermic conduction = Haute conductibilité TONWMHOM 12 Mm z
thermique BbIcOKas TenonpoBoAHOCTb o
[N
(%]
@
mm netto kg netto : S
Index / code Model mm brutto P I-E‘ o C (\ m \_‘ \*;/ @ §
30x9 S P 12mm IS
17030179 BRM7SOGN oML 10 12 HOT/COLD 50300  AUTO 501 STAINLESS  PIEZO ~ GAS g
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Electric indirect boiling kettle
Marmites

9/'IeKTpl/lLIECKI/Ie NMMeBdpPOYHble KOT/lbl

OUTLET

All units are made of AISI 304. Indirect heat in double-skin tank. Semi-automatic water filling system for easy and safe operation. Pressure
controlled by safety valve 0,5 bars and manometer.

Construction en acier inoxydable AISI 304. Chauffage indirecte- cuve a double enveloppe, systeme de remplissage d‘eau semi-automatique pour
une utilisation facile et efficace. Contréle de la pression par la soupape de sécurité 0,5 bars avec manometre et soupape de dépression.

Bce nepeaHune n BepxHue naHenn 0b60pyaoBaHMA BbiMONHEHbI U3 HepxKaBetollen ctanm AlSI 304. KoTen ¢ KOCBeHHbIM HarpeBom (BoasaHOM
pybalukoit). MonyaBTomaTnyeckas cuctema HanosHeHWA BoAoW obecneynsaeT 6e3onacHoe v npocToe obcnyxmBaHue. JasneHne
KOHTPONMpPYeTCA NpefoxpaHnTenbHbiM kaanaHom 0,5 6ap n maHomeTpom
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BI 780 E Boiling kettle 50 |
Marmite 50 |
MuweBapoyHblit Koten 50 n
Indirect heat + Chauffage indirect = KocBeHHbI Harpes
= Ergonomic lid handle for ~ += Poignée du couvercle * DProHOMMYHAA pPyyKa KpbIWKK ANA
safe tank opening ergonomigue pour une 6e30nacHoro oTKpbITUA pesepsyapa
Massive drain tap with ouverture sécurisée de « Bo/IbWOW CAMBHOM KPaH C KOHYCHbIM
conical sealing la cuve YNNOTHEHMEM

Robinet de vidange avec
joint torique

o
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©
<
o
L
o
w
[~

mm netto kg netto e —pe L~
Index/code  Model mm brutto kg brutto kW |H I--h ' I &
800 x 730 x 900 72
117010083 BIT80E )" o0 1080 92,5 12 OUTLET (LD 501 400/3N
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Neutral work top plates
-léments neutre de travail
HenTpanbHble MOAYIN

SPACE FOR CONTAINER 1/1

Upper plate made of AISI 304 with thickness 1,5 mm, body made of AISI 304 0,8 mm. Drawers with dimensions of GN 1/1 and 2 x GN 1/1 for

ingredients or accesories.

Construction en acier inoxydable 15/10 AISI 304 pour le plan supérieur, AlSI 304 8/10 pour le support et la structure. Tiroirs GN 2/1, livrés avec 2
bacs GN1/1 en standard.

Bce BepxHMe NOBEPXHOCTU BbINOAHEHbI M3 HepyKasetowel ctanun AlSI 304 TonwmHoi 1,5 mm, kKopnyca 060pya0BaHWA BbINOAHEHbI
13 Hepskasetowen ctanm AlS| 430 TonumHoit 0,8 Mm. BblasuskHble Awmkm pasmepamn GN 1/1 1 2 x GN 1/1 ana uHrpeameHToB uan

FIpVIHa,D,J'Ie)KHOCTeIZ.
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PP 704 Neutral work top
Elément neutre de travail
HeiiTpanbHbiii moaynb

GN 1/1 = For benchtop use or = A poser sur table ou sur « [1ns yCTAaHOBKM Ha MOCT M/IX Ha CTON
150 mm ,bridge” system un meuble neutre « BblgsukHoM awmk ana GN 1/1
Drawer for GN 1/1 « Tiroir GN 1/1 =
O
=
o
(N
[a)
w
o
mm netto kg netto
ldex//codeltiodel mm brutto kg brutto
400 x 730 x 300 2
117220034 PPT04 0 o o -
PP 708 Neutral work top
Elément neutre de travail °
HeliTpanbHbiii mogynb R
=
GN 1/ + For benchtop use or + A poser sur table ou sur + [InA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON g
150 mm ,bridge” system un meuble neutre « BblasukHoM Awmk ang 2 x GN 1/1 o
« Drawer for 2 x GN 1/1 « Tiroir 2xGN 1/1
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
[Esjeett | Dl mm brutto kg brutto ©
800 X 730 x 300 38,9 N
117220035 PPT08 g0 oot o0 e =
=
o
PP 740 Neutral work top o
ra . w
Elément neutre de travail <
HeiiTpanbHbiii moaynb
(%]
Gl = Self standing unit on a = Surarmoire avec ou sans = [1OACTBKa- OTKPbITbIN WKad S
150 mm neutral cabinet, with door portes (sur demande) « BblasuKHOM Aawmk ana GN 1/1 3
as an option « Tiroir GN 1/1 g
- Drawer for GN 1/1 é
@
—
[
€
£
mm netto kg netto ©
lcex/codepbiodel mm brutto kg brutto @
400 x 730 x 900 353
117220045 PPT40 4405 800 x 1080 41,5 I
PP 780 Neutral work top o
. - (8]
Elément neutre de travail g
(%]
HenTtpanbHbi moaynb
GN1/1 « Self standing uniton a « Surarmoire avec ou sans = [loAcTaBKa- OTKPbITbIV WKad
150 mm neutral cabinet, with door portes (sur demande) « BblagukHOM AWMK ans 2 x GN 1/1 w0
as an option « Tiroir 2 x GN 1/1 _g
Drawer for 2 x GN 1/1 S
o
@
o
(NN
(%]
@
mm netto kg netto =
ldex/codetiodel mm brutto kg brutto g
800 x 730 x 900 552 g
117220044 PPT80 ped 8
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Neutral cabinets
Soubassements inox
[loaCcTaBKU

STAINL. STEEL FEET HEIGHT-ADJUSTABLE

Made of AlSI 304; thickness 0,8 mm. Stainless steel support legs are adjustable in its height. Bridge system brackets for modules width equal to
800, 1200 or 1600 mm between two neutral cabinets (minimum 800 mm of each cabinet for a solid stability).

Construction en acier inoxydable 08/10 AISI 304 avec pieds réglables en inox. Traverses pour structure en « pont » pour les modules de largeur

800, 1200 ou 1600 mm entre deux armoires neutres (minimum 800 mm de chaque armoire pour une bonne stabilité).

BbinonHeHsbl 13 ctanu AlSI 304. TonwmHa matepuana 0,8 mm. Perynnpyembie no BbICOTE OMOPHbIE HOXKM U3 HeprKaBetoLlen cTanu. KpoHLWTeNHbI

0N CO3aHMa MOCTa Mexay noacTaBkamu. MNpeaycmoTtpeHsl pasmepbl mocTa 800, 1200 nan 1600 mm mexay NoACTaBKamu (MUHUMYM 18

ycTon4YmnBoCcTM coctasaaeT 800 mm).
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P 740 Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopacraBKa
Open cabinet + Soubassement ouvert + [loAcTaBKa- OTKPbITHIN LWKad
= Adjustable stainless steel = Pieds réglables en inox = Perynvpyemble OnopHble HOXKK 13
support legs Hep)kaBetolUeit cTanm =]
O
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
ldex//codeqtiodel mm brutto kg brutto
400 x 730 X 600 11,2
117190052 P40 4140800 x 1080 14,5
P740D Neutral cabinet
Soubassement neutre °
MopcTtasKka R
=
Cabinet with door « Soubassement avec porte - LWKad c aBepKamu g
Adjustable stainless steel  « Pieds réglables en inox + Perynvpyembie OnopHble HOXKM 13 o
support legs Hep)Kasetollen ctanm
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
lEgjeert | ekl mm brutto kg brutto ©
400 x 730 X 600 15,2 N
117190034 PT40D 4404 800 x 1080 18,5 &
S
P 780 Neutral cabinet 5
w
Soubassement neutre <
MopcTaBKa
(%)
= Open cabinet = Soubassement ouvert « OTKPbITbIN WKad S
. . . , . >
Adjustable stainless steel = Pieds réglables en inox = Perynvpyemble ONOpHbIE HOXKM 13 o
support legs Hep)kagetolUeit cTanm g
K
o
@
—
[
1S
£
mm netto kg netto ©
lcex/codepbiodel mm brutto kg brutto @
800 X 730 x 600 16,3
17190033 PT80 g4, 800 x 1080 21 I
P780D Neutral cabinet o
Q
Soubassement neutre i
(%]
MNopcTraBKa
Cabinet with door + Soubassement avec porte = LKad c gBEpKamm
Adjustable stainless steel = Pieds réglables en inox = Perynupyemble ONoOpHbIe HOXKKM 13 w0
support legs Hep)Kasetollen ctanu _g
IS
o
Q
o
[N
(%]
@
mm netto kg netto =
dex/zodel ki ncel mm brutto kg brutto §
800 x 730 x 600 242 g
117190035 P780D o 5 8
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Index [ code

117 190 061

Index / code

117 190 066

Index / code
117190052

117190053

Index / code
117190 046
117 190 047

117190 048

Model

P 7120

Model

P7120D

Model

DP 740

DL 740

Model

P780M

P712M

P716 M

P 7120

Neutral cabinet

Soubassement neutre
MopacraBKa

Open cabinet
= Adjustable stainless steel
support legs

Soubassement ouvert
Pieds réglables en inox

Neutral cabinet

Soubassement neutre
MoacraBKa

mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 600 21,6
1270 X 710 X 750 32
P7120D
Cabinet with door
Adjustable stainless steel
support legs
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 600 35,7
1270 X 710 X 750 46
Door
Porte
aBepb
« Left or right hinge
mm netto kg netto side
mm brutto kg brutto
432 x 67 x562 4 . .
432 X 67 X 562 6,1 Right side
432X 67 x 562 4 )
432 X 67 x 562 6,1 Left side
Bracket
Traverse
KpoHwTeiiH

mm netto
mm brutto
800 x 100 x 52
820x120x 72
1200 x 100 x 52
1220x120x 72
1600 x 100 x 52
1620x 120x 72

= Allows to create a ,bridge”
between two cabinets and
install a ,top“ version of
devices on it.
Bridge dimensions respect
the geometry of line RM
700. Available lenghts are
800, 1200 and 1600 mm.
« Easy cleaning access
More options for custom
usage and installation.
kg netto
kg brutto
7,8
8
11,8
12

15,8
16

Soubassement avec porte
Pieds réglables en inox

Charniere gauche ou
droite

Raccordement des unités

de cuisine

Fait un ,Pont” sans besoin
d‘une base

800, 1200 et 1600 mm de
longueur (1, 2 ou 3 unités)
Acceés facile au nettoyage

OTKPbITBIN WKad
« Perynvpyembie OnopHble HOXKKM 13
Hep)kaBetolUeit cTanm

OTKpbITbIN WKad € ABEPKAMM
Perynupyemble OnopHble HOXKKM 13
HepsKasetowen cranm

= [letnv chesa nau cnpasa

Mo3BonseT co3aathb ,,MOCT” Mexay
NoACTaBKaMM U YCTaHOBUTL ,ToN"
BapuaHTbl 06opyL0BaHUA.

Pasmepbl MOCTa COOTBETCTBYIOT
reomeTpumn moaynen nuHum PM 700.
[ocTynHbl BapuaHTbl AnnHbl 800,
1200 1 1600 mm.

Ynob6HbIl gocTyn npu ybopke
PaclwmpaeT cnekTp MHANBUAYaNbHbIX
pelleHnit yCTaHOBKM U 3CKMyaTaumm
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Scraper FTH/FTR
Grattoir FTH/FTR
Ckpebok FTH/ FTR

REDFOX 600

Index [ code Model
451009005  Scraper FTH

451009015  Scraper FTR

o
o
~
x
o
e
o
]
o

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Cooking line REDFOX 700
Ligne REDFOX 700
Jinnna REDFOX 700

Top plates of the REDFOX 700 line modules are made of AISI 304 steel with thickness of 1,2 mm. Units are certified with IPX4, especially due to
the control knob and switches protection. There is a possibility to choose modules of different size 400, 800 or 1200 mm width. To meet a good
hygiene requirements, our line is protected with a stainless steel lamella, preventing food from getting in between the modules, same as connec-
ting them together. All parts for connection are placed on the back of the devices for easy installation. REDFOX 700 line can be placed along the
wall or as a central block. It is also possible to combine with the line REDFOX 900 ‘back to back” in order to have a variable two-sided line.

Les plaques supérieures des modules de la ligne REDFOX 700 sont en acier AlSI 304 d’une épaisseur de 1,2 mm. Les unités sont certifiées IPX4,
notamment grace au bouton de commande et a la protection des commutateurs. Il est possible de choisir des modules de différentes tailles:
largeur 400, 800 ou 1200 mm. Pour répondre a de bonnes exigences en matiére d’hygiéne, notre ligne est protégée par une lamelle en acier
inoxydable, empéchant ainsi les aliments de pénétrer entre les modules, comme s‘ils étaient connectés entre eux. Toutes les pieces de connexi-
on sont placées a 'arriere des appareils afin de faciliter leur installation. La ligne REDFOX 700 peut étre placée le long du mur ou en bloc central.
Il est également possible de combiner la ligne REDFOX 900 «dos a dos» pour obtenir une ligne a deux cotés variables.

BepxHue nnactuHbl AnHerHbIx moaynet REDFOX 700 nsrotosaeHs! 13 ctaamn AlSI 304 TonwmHon 1,2 mm. Arperatsl cepTMduLmMpoBaHbl No
cTaHAapTy IPX4, 0cobeHHO B OTHOWEHUN PYYKM YNPaBAEHUA M 3aLLMTbl NnepekatodaTeneit. CyllecTsyeT BO3MOKHOCTb BbiIbOpa Moaynel WpuHom
400, 800 nan 1200 mm. YT06bI COOTBETCTBOBATL TPEOOBAHMAM TMIMEHbI, HALWWA AMHWA 3aLLUMLLEHA NNACTMHAMM U3 HEPYKABEIOWE CTann, KoTopble
NpefoTBPALLAOT NONagaHne NPOAYKTOB MeXAy MOAYNAMM, PaBHO KaK U UX coeanHeHne. Bce aetann Ana NOAKAOYEHNA PACNONOMKEHbI Ha
3a/lHel NaHenun ycTponcTea AN Nerkom yctaHoBKkK. Sinima REDFOX 700 moxKeT ObITb pa3melleHa BAOb CTeHbI UK B BUAE LEHTPaAbHOro 610Ka.
TaKKe BO3MOMXKHO KOMBUHMPOBaATL ee ¢ AnHuelt REDFOX 900 «cnrHa K cnivHe», 4Tobbl NoAYyYUTb NEPEMEHHYHO ABYXCTOPOHHIOW NHUIO.




LINE 700 COOKING LINE REDFOX 700

LINE REDFOX 700

Electric cooking ranges

Gas cooking ranges

Electric cooking ranges with oven
Gas cooking ranges with oven
Electric griddle plates

Gas griddle plates

Gas lava stone grills

Electric fryers

Electric pasta cookers

Electric and gas bratt pans

Neutral work tops

136
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143
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149

153

157

160

163

166

170

133

RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

‘ Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



134  COOKING LINE REDFOX 700 LINE 700

1 - Electr. oven 2/1 static or 1/1 convection

2 - Extractable plate under gas burners

3 - Wide selection of iron griddles

4 - Mass capacity fryer 2 x 17 litres 2
5 - Pasta cookers with turnable Incoloy resistances

6 - Choice of grids for fish or meat

7 - Rounded plates 2,6 kW

8 - Bratt pan with manual tilt Double flame burners

9 - Double flame burners for perfect heat distribution

10 - Cold zone - extends the oil lifetime

11 - Chimney with grid
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Electric cooking ranges
Fourneau électrique
JNEeKTPUYECKME MAUTbI

PLATES WITH THERMIC PROTECTION

Wide selection of electric boiling tops or boiling tops on cabinet with or without stainless steel doors. Standard sizes of 400, 800 and 1200 mm in
width.
. Equipped with a high-quality plates with cast iron housing and = Power control is enabled by 6-position regulation switch knob
internal thermostatic protection against . High variability of modules 2, 4 and 6 heating plates

Grand choix de plans de cuisson électriques ou de plans de cuisson sur armoire avec ou sans portes en acier inoxydable. Tailles standard de
largeur 400, 800 et 1200 mm.
. Equipé de plaques de haute qualité avec boitier en fonte et . Le controle de I'alimentation est activé par un bouton de
protection thermostatique interne contre la surchauffe réglage a 6 positions

. Grande variabilité des modules 2, 4 et 6 plaques chauffantes

LLIMpOKMI1 BbIBOP 3NEKTPUYECKMX BAPOYHbIX NaHeNen UK BApOUHbIX MOBEPXHOCTEN C AyXOBbIM WKAhOM C ABEPLAMMN U3 HEPMKABEIOLWEN CcTanm
nnu 6e3 Hux. CtaHaapTHble pazmepsl 400, 800 1 1200 MM B WNPUHY.
. 0O60pyaoBaHbl BbICOKOKAYeCTBEHHbIMM KOHPOPKaMM € . MOULHOCTb peryampyeTca ¢ NOMOLLbI0 6-MO3NLUMOHHOTO
KOPMYCOM M3 YyryHa 1 BHYTPEHHEN TEPMOCTATUYECKOM nepekaoyarens

3almTOM . LLnpoKmnit moaynbHbIN BbIOOp € 2, 4 1 6 KOHPOPKamM
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Index [ code

117 260 868

Index / code

117261109

Index / code

117 260 869

Index [ code

117 261 107

Model

SP70/04 E

Model

SP70/08 E

Model

SP70/012E

Model

SP70/40 E

SP 70/04 E

Boiling top

Fourneau
Mauntbl

Benchtop version
= Powerful round shaped
hotplates
. = Pressed top plate for easy
hygienic cleaning

A poser sur table

= Puissants plaques rondes
Plan supérieur embouti
pour en entretien facile

mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
400 X 700 x 330 20 )
440 x 800 x 390 25 ’
SP 70/08 E Boiling top
Fourneau
Nautbl
Benchtop version A poser sur table
Powerful round shaped Puissants plaques rondes
hotplates = Plan supérieur embouti
Pressed top plate for easy pour en entretien facile
hygienic cleaning
mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
800 X 700 x 330 39
840 x 800 x 390 50 104
SP 70/012 E Boiling top
Fourneau
Nantbl
= Benchtop version = A poser sur table
Powerful round shaped Puissants plaques rondes
hotplates Plan supérieur embouti
= Pressed top plate for easy pour en entretien facile
hygienic cleaning
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
1200 x 700 x 330 56
1240 x 800 x 390 70 156
SP 70/40 E Boiling top
Fourneau
Mautol
Powerful round shaped Puissants plaques rondes
hotplates = Plan supérieur embouti
Pressed top plate for easy pour en entretien facile
hygienic cleaning Sur armoire
= Version installed on
cabinet
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
400 X 700 x 900 32 )
440 X800 X 975 40 ’

HacTtonbHada sBepcua

MoluHble Kpyrible KOHGOPKM
BepxHas naHens ¢ yrnybneHvem
npoTvB Nepenvea

Clo @)

50400  2am %0 aoov

HacTonbHas Bepcusa

MolLLHble Kpyrble KOHGOPKM
BepxHas naHensb ¢ yrnybneHvem
npoTMB Nepesnrea

C @ BBk

50400  2am (Z0 48

HacTonbHas Bepcus

MoLLHble Kpyrble KOHPOPKM
BepxHas naHens c yraybaeHvem
npoTWB nepesnrea

C @ BB® ),

50400  2am (&8 %026 450y

MoluHble Kpyrible KOHGOPKK
BepxHas naHens ¢ yrnybaeHvem
npoTWB Nepesnrea

Bepcua ycTaHoBNeHHasA Ha CcTeHae

Clo @k

50400  2am %0 ao0v

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Index [ code

117 261 108

Index [ code

117261110

Model

SP70/80E

Model

SP70/120 E

mm netto
mm brutto
800 x 700 x 900
840 x 800x 975

mm netto
mm brutto
1200 x 700 x 900
1240 x 800 x 975

SP 70/80 E

Boiling top

Fourneau
Nauntbl

= Powerful round shaped
hotplates

= Pressed top plate for easy
hygienic cleaning

« Version installed on

= Puissants plagues rondes

« Plan supérieur embouti
pour en entretien facile

» Sur armoire

cabinet
kg netto
kg brutto kv
55
s 10,4
SP 70/120 E Boiling top
Fourneau
Nautbl
= Benchtop version = A poser sur table
Powerful round shaped = Puissants plagues rondes
hotplates « Plan supérieur embouti
= Pressed top plate for easy pour en entretien facile
hygienic cleaning
kg netto
kg brutto

80

% 15,6

REDFOX

MolLHble Kpyrible KOHGOPKM
BepxHsas naHesb ¢ yrybneHvem
npoT1B Nepenvsa

Bepcus ycTaHOBEHHAA Ha cTeHae

C@..

50-400 22

HacTtonbHan Bepcua

MolLHble Kpyrible KOHGOPKM
BepxHas naHesb ¢ yrybneHvem
npoT1B Nepenvsa

C O

50-400 22(m

4

400V
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Gas cooking ranges
Fourneau gaz
[@a30Bble N/INTb

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

o
o
[e)]
x
o
[
[=)
w
o
©
N
N
o
<
(@)
[
o
w
o
BRASS BURNER 8, 5 KW
(%)
c
[
>
o
>
_
Q
K
Wide selection of gas boiling tops or boiling tops on cabinet with or without stainless steel doors. Standard sizes of 400, 800 and 1200 mm in )
width.
. Choice of two basic options of high-performance burners — . Pressed top plate for easy and comfort maintenance o
—
double flame burner- higher performance, lower consumpti- = Pilot flame for double flame burners g
on; medium duty cast-iron burner SPB %
o
Grand choix de bruleurs a gaz sur armoire avec ou sans portes en acier inoxydable. Tailles standard de largeur 400, 800 et 1200 mm. I
. Choix de deux options de base de brileurs hautes performan- = Plaque supérieure pressée pour un entretien facile et confor-
A A ’ ’ -~
ces- bridleur a double flamme- performances plus élevées, table <
C
consommation réduite . veilleuse pour brlleurs a double flamme "’
LLInpoKkwmi BbIGOP ra3oBbiX BAPOUHbIX MaHeNel 1K BapOUHbIX MOBEPXHOCTEN C AyXOBbIM WKAaGOM C ABEPLAMM U3 HEPKaBetoLWwen cTanun nnm bes
[o14]
Hux. CTaHgapTHble padmepbl 400, 800 1 1200 MM B LUMPUHY. %
c
. BbI60OpP [1BYX OCHOBHbIX BAPMAHTOB BbICOKOMPOU3BOAMUTENBHBIX = MpeccoBaHHan BepXHAA NaHe b A7 NPOCTOro U KOMPOPTHOTO It]
(%]
{
ropenok- AByXnaameHHas ropenka - 6oaee BbiCOKas obcyRMBaHNSA o
o
[N

npon3BoanNTE/IbHOCTb, bonee HU3KOE |'|0Tpe6neHl4e; HyryHHasn - 3ananbHan ropesika ana AByXnaaMeHHbIX ropesiok

ropesika cpeaHein mouHoct SPB

Accessories
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SPB70/04 G Boiling top
Fourneau
Mauntol
= Benchtop version = A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus
= Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec + [1BOVHble NaTyHHbIE rOPEKM
burners double flamme « [1poyHan peweTKa U3 HepKaBetoLlen
pr = Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu
émaillée
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto P e kw @
400 x 700 x 330 25
117260858 SPBT0/04G 00 o000 200 % 9,5 GAS
SPB 70/08 G Boiling top
Fourneau
Nautbl
= Benchtop version = A poser sur table + HacTtonbHas Bepcusa
« Double flame brass + Les brlleurs en fonte avec = [lBOMHble NaTyHHbIE FOPENKM
burners double flamme « [poyHas pelleTKa 13 HepKaseroLLleint
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu
émaillée
mm netto kg netto
(leefj@aila Rodel mm brutto kg brutto b 3&5 9 w
800 X 700 x 330 32 616
117261155  SPBT0/08G o400 o0 " oo - 21,5 016 s
SPB 70/012 G Boiling top
Fourneau
Nantbl
= Benchtop version = A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus
= Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec = [1BOMHble NaTyHHbIE FOPENKM
burners double flamme + [1poyHan pelleTKa U3 HepsKaBetoLLlen
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu
émaillée
mm netto kg netto
e et b mm brutto kg brutto 6 315 6 “
1200 x 700 x 330 55 6635
117261211 SPBT0/012G 5,070 oo pos 31 0 1161132 as
SPB 70/40 G Boiling top
Fourneau
Mautol
+ Double flame brass + Les brlleurs en fonte avec = /[lBOMHble NaTyHHbIE FOPE/KM
burners double flamme « [poyHas pelleTKka 13 Hep:KasetoLLleit
« Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu
+ Hygienic pressed top plate émaillée + BepxHAa naHens c yrybnenviem
= Plan supérieur embouti npoTvB Nepennsa
pour un entretien facile
mm netto kg netto
Index [ code Model . Repriee kw 3{w w
400 X 700 X 900 28

117261150  SPB70/40 G 240 x 800 X 975 36 9,5 GAS
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SPB70/80G Boiling top
Fourneau
Mauntol
+ Double flame brass + Les brlleurs en fonte avec = [1BOMHble NaTyHHbIE FOPENKM
burners double flamme « [poyHas peleTka 13 HepKaseroLLleit
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu =]
= Hygienic pressed top plate émaillée « BepxHsga naHens ¢ yraybnexHvem ©
- ) =
+ Plan supérieur embouti npoTWB Nepenrea )
pour un entretien facile a
o
mm netto kg netto o
Index / code Model e T kw 3,5 6 @ '9
800 X 700 x 900 48 :6ji5; s
117261151 SPBT0/80G o\t o0 o o1 215 016 ] 6rs =
SPB70/120 G Boiling top
Fourneau °
<)
Nautbl ~
S
= Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec = [1BOMHble NaTyHHbIE FOPENKM =
burners double flamme « [1poyHan pelleTKa U3 HepsKaBetoLLlen =z
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu
= Hygienic pressed top plate émaillée « BepxHsas naHenb ¢ yrybneHnem
= Plan supérieur embouti npoTvB Nepesnnsa =]
pour un entretien facile 9]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto ]
(leefj@aila Riodel mm brutto kg brutto 9 3&5 9 m
©
1200 x 700 x 900 69 6 6 35 N
117261146 SPBT0/120G 5,00 o0 ® o i 31 0 16132 gas =
S
SP70/04 G Boiling top =
w
Fourneau o
Nantbl
. (%)
= Benchtop version = A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus S
~ o >
= Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec = [1BOMHble NaTyHHbIE FOPENKM o
v >
burners double flamme = [lpoyHas pelleTka 13 HepKaBeroLLei 5
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu é
émaillée
@
—
[
1S
c
mm netto kg netto ‘©
Index / code Model — —— kg brutto kW ()9 @ o0
400 x 700 x 330 30 PILOT m
117260844 SPT0/04G 0 o00' 00 38 12 FLAME 2 GAS E—
SP 70/08 G Boiling top =
Fourneau ®
(%]
Mautol
= Benchtop version « A poser sur table + HacTtonbHas Bepcua
= Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec + [1BOVHble NaTyHHbIE rOPENKN w0
burners double flamme = [poyHas pelleTKka 13 HepKasetoLLeit _g
« Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu S
émaillée 9
Q
(O]
o
[N
(%]
@
mm netto kg netto =
Index/code  Model mmbrutte kgbrutto W P 4575 @ §
800 X 700 x 330 50 PILOT 5175 9
117261142 SPTO/08G  oyon o0t 20 o 27 FLAME /2] 72 6as 8
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Index [ code

117261212

Index / code

117261 147

Index / code

117261152

Index [ code

117261 149

Model

SP70/012G

Model

SP70/40 G

Model

SP70/80 G

Model

SP70/120 G

mm netto
mm brutto
1200 x 700 x 330
1240 x 800 x 975

mm netto
mm brutto
400 x 700 x 900
440 x 800 x 975

mm netto
mm brutto
800 x 700 x 900
840 x 800 x 975

mm netto
mm brutto
1200 x 700 x 900
1240 x 800 x 975

SP 70/012 G

Boiling top

Fourneau
Mauntbl

Benchtop version

Double flame brass
burners

Durable stainless steel grid

A poser sur table

Les brdleurs en fonte avec
double flamme

Grille supérieur en fonte
émaillée

kg netto
kg brutto kW
68
o 39
SP 70/40 G Boiling top
Fourneau
MNauTol
Double flame brass Les brlleurs en fonte avec
burners double flamme
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte
Hygienic pressed top plate émaillée
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile
kg netto
kg brutto
46
P 12
SP 70/80 G Boiling top
Fourneau
MNnunTol
= Benchtop version = A poser sur table
Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec
burners double flamme
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte
émaillée
kg netto
kg brutto
65
78 27
SP 70/120 G Boiling top
Fourneau
Mautol
Benchtop version A poser sur table
Double flame brass Les brdleurs en fonte avec
burners double flamme
Durable stainless steel grid Grille supérieur en fonte
émaillée
kg netto
kg brutto
92
108 %

HacTtonbHada sBepcua

[1BOViHble NaTyHHble ropesKku
[poYHan peleTKa U3 HepKagetoLLen
CTanu

g
=
z

PILOT
FLAME

33
@
%

GAS

« [1BOIHbIE NaTyHHbIE FTOPESKM

MpouHan peleTka U3 HepyKasetoLei
cranu

BepxHsasa naHenb ¢ yrybneHvem
npoTUB Nepenvsa

HactonbHas Bepcua

« [1BOIHbIE NaTyHHbIE TOPESKM

[poYHan peLleTka U3 HepsKaBetoLLe
cTanu

PILOT
FLAME

HactonbHan Bepcua

[1BoViHble NaTyHHble ropesKku
[poYHan peLleTKa U3 HepKaBetoLLe
CcTanu

PILOT 5

FLAME |/, 45 s
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Electric cooking ranges with oven
Fourneaux électrigue
INeKTpUYECKMe NAnUTbI C AYXOBbIM LIKAaPOM

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

ELECTRIC/GAS OVEN GN 2/1 OR 1/1

Bakery ovens

Wide selection of electric ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 800 and 1200 mm in width.

There are 2 options of electric oven inside a lower cabinet.

Fan-assisted GN 1/1 electric oven for convection type of cooking; or GN 2/1 and GN 3/1 with static heat operation.
Oven temperature regulation is between 50 — 300 °C.

Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.

Bain marie

Large choix de cuisiniéres électriques avec four a convection ou statique au format GN. Tailles standard de 800 et 1200 mm de largeur.
Il existe 2 options de four électrique dans une armoire inférieure.
Four électrique GN 1/1 a ventilateur pour le type de cuisson par convection; ou GN 2/1 et GN 3/1 en mode de chauffage statique.

Snack

La température du four est comprise entre 50 et 300 ° C.
La taille du four est GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.

LLIMPOKMI1 BbIBOP INEKTPUYECKMX MANT C KOHBEKLIMOHHOM UK CTAaTUUYECKOW AyxoBKoM B padmepax GN (ractpoemkocTelt). CTaHAapTHble pasmepbl
800 1 1200 MM B LLMPUHY.
B HWXHeM WwKady nmeeTca 2 BapuaHTa 31eKTPUYECKON AyXOBKU.

Free-standing

SnekTpuyeckan ayxoska GN 1/1 ¢ BEHTUAATOPOM A8 KOHBEKUMOHHOrO npurotosnerus; nam GN 2/1 1 GN 3/1 co cTaTU4ecKum peskMmom

Harpesa.
. Temnepatypa ayxosku perynmpyetca ot 50 no 300 ° C.
. Pasmep ayxosku coctasnseT GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.

Accessories
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SPT 70/80-11 E Range with convection oven
Fourneau gaz
MAuTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKapom

GN1/1 electric « Four aconvection GN 1/1 = GN1/1 aneKkTpuyeckas

convectional oven « Puissants plaques rondes KOHBEKLMOHHanA Ayx0oBKa

Powerful round shaped = Plan supérieur embouti « MolHble Kpyrible KOHGOPKM

hotplates pour en entretien facile « BepxHsga naHens ¢ yraybnexHvem
= Pressed top plate for easy npoTvB Nepennsa

hygienic cleaning

mm netto kg netto
lndexode Ricdel mm brutto kg brutto KW OC *GN]/] & @ 24,6 2&6,6
117260871 SPTT0/80-11E S0 X 100X %0 43, 50300 3,3kW230V  2am 20 (& 400y
SPT 70/80-21E Range with static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
GN2/1 electric static oven = Four statique GN 2/1 « GN2/1 anekTpuyeckas cratvyeckas
Powerful round shaped = Puissants plagues rondes OyXOBKa
hotplates = Plan supérieur embouti = MouHble Kpyrable KOHGOPKHK
Pressed top plate for easy pour en entretien facile « BepxHsas naHenb ¢ yrybneHnem
hygienic cleaning npoT1B nepennsa
mm netto kg netto —_—
(leefj@aila pcce] mm brutto kg brutto i ° C GN2/1 & @ 2&6 2&6 &
800 X 700 x 900 89 —_—
117260870  SPTT0/80-2LE g0 or ™ ) 02 187 50300 63kW 403N 2am %0 %0 400y
SPT70/120-11E  Range with convection oven
Fourneau gaz
MNAuTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM WIKadom
« GN1/1 electric « Fouraconvection GN 1/1 = GN1/1 aneKkTpuyeckas
convectional oven + Puissants plagues rondes KOHBEKLMOHHAaA Ayx0oBKa
Powerful round shaped + Plan supérieur embouti + MoluHble Kpyrible KOHGOPKM
hotplates pour en entretien facile « BepxHssa naHenb ¢ yraybaexHvem
Pressed top plate for easy npoTVB NepesnrBea
hygienic cleaning
Index / code Model (AT kgnetto ., ° 7o @b 6k
mm brutto kg brutto C *GNW 6 @ A
1200 x 700 x 900 551
117261176 SPTT0/120-11E 5, o ™ s 186 50300 33kW230V  2am (A0 Z0E6 4oy
SPT70/120-21E Range with static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
GN2/1 electric static oven = Four statique GN 2/1 « GN2/1 anekTpuueckas craTvdyeckas
Powerful round shaped = Puissants plaques rondes OyXOBKa
hotplates = Plan supérieur embouti = MollHble Kpyrible KOHGOPKM
Pressed top plate for easy pour en entretien facile + BepxHas naHenb ¢ yraybneHnem
hygienic cleaning npoTMB Nepennsa
mm netto kg netto

(ndexificode Ricdel mm brutto kg brutto W ° C GN2/1 & @ 2446 24:6 24:6 &
1201 x 700 x 900 120

117261180  SPT70/12021E L2t XTOOX00 120 gy 50300 63kW 400N 22am 40 %8 E6 4oy
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Gas cooking ranges with oven
Fourneaux gaz
[@30Bble NANTbI C AYXOBbIM LIKaPOM

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

o
o
[e)]
x
e}
[
o
w
o
©
N
o
=
(@)
[
o
2
(%)
c
g
Wide selection of gas ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 800 and 1200 mm in width. °>
There are 2 options of electric oven inside a lower cabinet. %
. Fan-assisted GN 1/1 electric oven for convection type of cooking; or GN 2/1 and GN 3/1 with static heat operation. @
. Oven temperature regulation is between 50 — 300 °C.
. Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm. 2
£
Large choix de cuisiniéres a gaz avec four a convection ou statique au format GN. Tailles standard de 800 et 1200 mm de largeur. §
Il existe 2 options de four électrique dans une armoire inférieure.
. Four électrique GN 1/1 a ventilateur pour le type de cuisson par convection; ou GN 2/1 et GN 3/1 en mode de chauffage statique.
. La température du four est comprise entre 50 et 300 ° C.
o4
. La taille du four est GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm. §
(%]
LLIMpoKKMI1 BbIBOP ra3oBbIX MANUT C KOHBEKLMEN MK CTAaTUYECKOM yXOBKOM B pasmepax GN. CtaHgapTHble pazmepsl 800 1 1200 Mmm B LUMPUHY.
B HMMKHEM WKady MMeeTcA 2 BapuaHTa 31eKTPUYECKOM AYXOBKM. o
. dnekTpuyeckasa ayxoska GN 1/1 ¢ BEHTUAATOPOM A/18 KOHBEKLMOHHOIO npurotosaenus; uam GN 2/1 n GN 3/1 co cTaTUYeCcKUM PeXMMOM ;g
Harpesa. E
. PerynnposaHue Temnepatypbl AyX0BKM cocTasaseT ot 50 go 300 ° C. g
e

Pasmep ayxosku coctasaseT GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm; GN 3/1- 1080 x 558 x 338 mm.

Accessories
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SPBT 70/80 11 GE Range with convection oven
Fourneau gaz
ManTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadom

GN 1/1 electric « Fouraconvection GN 1/1 = GN 1/1 electric convectional oven
convectional oven = Grille supérieur en fonte  + [Mpo4Has peleTKka 13 Hep:KaBeroLLlen
Durable stainless steel grid émaillée cTanu

Durable and hygienic = Les brlleurs hygiéniques  += HagexHble U TMIMEHUYHbIE TOPENKU
burners et durables

mm netto kg netto
Index [ code Model i w— Pt kW © C *GN]/] & jﬂm @

800 X 700 x 900 73
117261065  SPBT70/8011GE g0 oo oo g6 21,5 50-300  3,13kW 230V mw GAS

SPBT 70/8021 G Range with static oven
Fourneau gaz
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

GN 2/1 gas oven « FouragazGN 2/1 « GN 2/1 ra3oBas [yxoBKa
Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte = Tpo4YHan pelleTKa U3 HeprKaBetoLLen
= Durable and hygienic émaillée cTanu
burners = Les brlleurs hygiéniques = HazexHble U TUTMEeHUYHbIE TOPEeKM
et durables

mm netto kg netto
Index | code Model mmbrutto kgbrutto W 6N2/1 QM 33 [6()9

800 x 700 x 900 84 6|6
117260846  SPBT70/8021G oo oo oo 107 21,5 6kW  GAS | & L w J GAS

SPBT 70/80 21 GE Range with static oven
Fourneau gaz
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

= GN 2/1 electric staticoven = Four statique GN 2/1 « GN 2/1 aneKkTpuyeckan ctaTmyeckan
Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte [YXOBKa
Durable and hygienic émaillée + [1poyHan pelleTKa U3 HepsKaBetoLLlen
burners = Les brlleurs hygiéniques cTanu
et durables « HagexHble U TMrMeHUYHbIe FoPesKu

mm netto kg netto —_

Index / code Model mm brutto kg brutto kW © ( GN2/1 & 3,5 6 w
800 x 700 x 900 83 —_—

117260926 SPBT70/8021GE o\ oo’ ooe st 21,5 50-300  6,3kW 400/3N § 9 GAS

SPBT 70/12021 G Range with static oven
Fourneau gaz
MauTa co cTaTMyecKUm JyXoBbiM WKapom

GN 2/1 gas oven + FouragazGN 2/1 = GN 2/1 ra3oBas gyxosKka

Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte = [lpoyHas pelleTKa U3 HeprKaBetoLeln

Durable and hygienic émaillée cTanu

burners « Les brlleurs hygiéniques = HazexHble U FTUTMEeHUYHbIE TOPEKM
et durables

mm netto kg netto
Index [ code Model e T KW N2/ @ 9 3&5 9 w
6
i

1200 x 700 x 900 129
9 34v5 GAS

117260847  SPBT70/12021G 1240 X 800 X 975 146 31 6kW  GAS
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Index [ code

117261213

Index / code

117261153

Index / code

117260 843

Index [ code

117 260931

SPBT 70/120 21 GE Range with static oven
Fourneau gaz
Mnauta co cTaTU4EeCKUM AyXOBbIM LWKadom

GN 2/1 electric static oven

= A poser sur table

Durable stainless steel grid = Les brdleurs en fonte avec

GN 2/1 aneKkTpuueckas cTaTudeckas
[yXOBKa

Durable and hygienic double flamme [poYHasn pelweTKa U3 HepsKaBetoLle =]
burners Grille supérieur en fonte cTanu ©
émaillée HazeHble U rTrMeHnYHble ropenku §
o
w
o
Model mm netto kg netto KW o o
mm brutto kg brutto C GN2/1 & ng 35 m@ S
200 X 700 x 900 —
SPET70/12021GE  L200XT00X900 S ) 50300 sakw o0 L6 6135 axs =
SPT 70/80 11 GE Range with convection oven
Fourneau gaz 3
MaunTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWIKadpom =
=
GN 2/1 electric static oven Four statique GN 2/1 GN 2/1 anekTpuueckas ctaTuyeckas g
Double flame brass Les brlleurs en fonte avec [yXOBKa =z
burners double flamme = [1BOViHble NaTyHHble ropenkn
Durable stainless steel grid Grille supérieur en fonte [poYHasn peweTKa U3 HepsKagBetoLle
émaillée CTanu o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
[ mm brutto kg brutto kw ’ C *GNW & w ﬂ k(VS w
800 x 700 X 900 78 PILOT mw g
SPTTO/BO-LLGE gyt coovors o1 2 50-300  313kW230v - FLAME [/207%] eas &
=
o . (@)
SPT70/8021G Range with static oven =
Fourneau gaz &
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
(%]
« GN 2/1 gas oven « FouragazGN 2/1 « GN 2/1 ra3oBas ayxoBKa S
= Double flame brass Les brlleurs en fonte avec = [1BOMHble NaTyHHbIE FOPENKM 3
burners double flamme [poYHan peLleTka U3 HepsKaBetoLLe g
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte cTanu é
émaillée
@
©
€
£
mm netto kg netto ©
Model mm brutto kg brutto GN2/1 @ JQ ﬂm % o)
800 x 700 x 900 105 _— PILOT
SPT 70/80-21G 841§800:975 119 27 6kW  GAS  FLAME mw GAS —
SPT 70/80 21 GE Range with static oven o
(8]
Fourneau gaz 2
(%]
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
GN 2/1 electric static oven Four statique GN 2/1 GN 2/1 anekTpuueckas craTvyeckas
Double flame brass Les brdleurs en fonte avec LOyXOBKa w0
burners double flamme « [1BOWHbIE NaTyHHbIE TOPeKu _g
Durable stainless steel grid Grille supérieur en fonte [poYHan peLeTKa U3 HepsKaBetoLLe S
émaillée cTanu o
Q
(O]
e
(%]
@
mm netto kg netto —_— =
Riodel mm brutto kg brutto ° C GN2/1 & @ 4k,W5 KVS w §
e PILOT o
SPTT0/s021GE  O0XTOOXS00 98 50300 | gawW 0N FAME 7575 as 2
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SPT70/12021 G

« GN 2/1gasoven
= Double flame brass
burners

« Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte

Range with static oven

Fourneau gaz

MnauTa co ctaTyeckum AyXO0BbiM u.mad)om
« FouragazGN 2/1

« Les brlleurs en fonte avec
double flamme

+ GN 2/1 ra3oBas gyxoska

« [1BOViHblEe NaTyHHbIE FOPenKu
MpoYHasA peLeTKa U3 HepagetoLLei
cTanu

émaillée

Index [ code Model

117 260 845 SPT 70/120-21G
Index [ code Model
117261215  SPT70/12021 GE

mm netto kg netto
mm brutto kg brutto LD GN2/1 @ “ JE] 45 |ZN,m “
1200 x 700 x 900 141 PILOT
1240 x 800 x 975 157 4 6kW  GAS  FLAME mm 45 e
SPT70/12021 GE Range with static oven
Fourneau gaz
MauTta co cTaTUYEeCKUM AyXOBbiM LWKadom
« GN 2/1 electric static oven « A poser sur table GN 2/1 anekTpuueckas ctaTuyeckas
Double flame brass = Les brlleurs en fonte avec LyXOBKa
burners double flamme « [1BOViHble NaTyHHble ropenkn
= Durable stainless steel grid = Grille supérieur en fonte [poYHasn peweTKa U3 HepsKagBetoLle
émaillée cTtanu
mm netto kg netto _
mm brutto kg brutto kw OC GN2/1 & e" %Eﬁ% 4 @
1200 x 700 x 900 125 —_— PILOT
1240 x 800 x 975 141 % 50300 630 003N FLAME 73] 7 |45 aas

REDFOX
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Electric griddle plates
Plagues de cuisson électrigues
INIEKTPUYECKME HKAPOYHbIE MOBEPXHOCTU

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

o
o
[e)]
=<
e}
[
o
w
o
©
N
N
o
=
(@)
(N
o
w
o
SMOOTH PLATE IRON
(%]
c
[
>
(o]
>
_
Q
<
Wide selection of electric griddle plates with 12 mm top plate with excellent heat conduction. Removable rim for easy cleaning. Standard sizes of )
400 and 800 mm in width. Available as top units or on an open cabinet with or without stainless steel doors.
. 1 or 2 independent cooking zones . Hard-chrome options available o
—
. Smooth, ribbed or combined surface of plate . Fat drawer with large capacity of 2,5 liters g
£
@
Large choix de plaques chauffantes électriques avec plaque supérieure de 12 mm offrant une excellente conduction thermique. Jante amovible
pour un nettoyage facile. Dimensions standard de 400 et 800 mm de largeur. Disponible en unités supérieures ou sur une armoire ouverte avec I
ou sans portes en acier inoxydable.
. . s . . . <
. 1 ou 2 zones de cuisson indépendantes . Options de chrome dur disponibles <
C
. Surface de la plaque lisse, nervurée ou combinée . Bac a graisse avec une grande capacité de 2,5 litres n
LLInpoKIMi1 BbIBOP 3NEKTPUYECKMX TPUANB-NANUT C 12-MUNNTMMETPOBOM BEPXHEN NAACTUHOMN C OTIMYHON TENAONPOBOAHOCTbIO. CheMHbI 0604, ANs
[o14]
nerkon oumctkm. CtaHaapTHble pasmepsl 400 1 800 Mm B WMPUHY. JOCTYNHbI Kak BepXHWE BA0KM UAK NAKTLI Ha OTKPLITOM WKady ¢ ABepLamm %
13 HepyKaBetoLLen cTanm nnmn 6es Hux. E
(%]
{
. 1 nnn 2 He3aBUCKMMbIE 30HbI MPUFOTOB/IEHMS . VImetoTcs BapuaHTbl XpOMMPOBAHHOTO UCMOMHEHUA 2
g
. Tnagkas, pebpucras uam KOMOMHMPOBAHHAA NMOBEPXHOCTb . *Kupoynosutesnb c 6ONBLLIOW EMKOCTbIO 2,5 NUTpa =
NNACTUHBI

Accessories
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FTH 70/04 E Griddle plate
Plaque de cuisson

£
E MosepxHocTb XKapouHasa
Benchtop version = A poser sur table « HacTonbHas Bepcus
S -+ Smooth surface = Surface lisse = [nagKaa NoBepxHOCTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3aWMTHbIV 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model R ——— ey kW o C &
12mm
L710191  FTHTO4E 00X 100X%30 30 45 STAINLESS ~ 50300 400/3N
FTR70/04 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
5 NosepxHocTb *apouHas
Benchtop version = A poser sur table » HacTtonbHas Bepcus
el - Ribbed surface + Surface nervurée + PudneHan noBepxHoOCTb
= Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbI 3aWNTHbIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model R kg brutto kw o 5
400 x 700 x 330 36 12mm
117110297  FTRT0/04E o =2 s 45 STAINLESS ~ 50-300  400/3N
FTH 70/08 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
8 MoBepxHocTb XapouHasa
wn
= Benchtop version = A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus
| - Smooth surface = Surface lisse » [nagkans noBepxHOCTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIV 3aLMTHBIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model ——— b kw o C 6
12mm
117110222 FTHT70/08E gggi;ggiggg Sg 24,5 STAINLESS = 50-300 ~ 400/3N
FTHR 70/08 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
: MosepxHocTb XapouHas
= Benchtop version « A poser sur table + HacTtonbHas Bepcua
A - 1/2 Smooth, 1/2 ribbed « Surface 1/2 lisse, 1/2 « 1/2 rnapkas, 1/2 pudneHas
surface nervurée MOBEPXHOCTb
Removable splash guard - Protection anti + CbeMHbIV 3aLMTHBIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto P kW o C
117110309 FTHRT0/08E  S00X 700330 66 24,5 511\2|hn|_r€55 50-300  400/3N

840 x 800 x 390 78
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Index [ code

117 110 296

Index / code

117110302

Index / code

117 110 300

Index [ code

117 110 304

Model

FTR70/08 E

Model

FTH 70/40 E

Model

FTR70/40E

Model

FTH 70/80 E

mm netto
mm brutto
800 x 700 x 330
840 x 800 x 390

mm netto
mm brutto
400 x 700 x 900
440 x 800 x 975

mm netto
mm brutto

400 x 700 x 900
440 x 800 x 975

mm netto
mm brutto
800 x 700 x 900
840 x 800 x 975

FTR70/08 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
é MosepxHocTb XKapouHasa
Benchtop version A poser sur table
E - Ribbed surface + Surface nervurée
Removable splash guard Protection anti
éclaboussures amovible
kg netto
kg brutto kW
66
78 2x 4,5
FTH70/40 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
e MosepxHocTb apouHasn
Smooth surface Surface lisse
396 mm Removable splash guard Protection anti
= Large grease collecting éclaboussures amovible
tray Tiroir de graisse de grande
capacité
kg netto
kg brutto
47
o 45
FTR70/40 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
SE, MoBepxHocTb XapouHasa
wn
+ Ribbed surface + Surface nervurée
396 mm Removable splash guard Protection anti
Large grease collecting éclaboussures amovible
tray = Tiroir de graisse de grande
capacité
kg netto
kg brutto
47
o 45
FTH70/80E Griddle plate
. Plaque de cuisson
5 MosepxHocTb ¥apouHas
Smooth surface Surface lisse
796 mm Removable splash guard = Protection anti
Large grease collecting éclaboussures amovible
tray Tiroir de graisse de grande
capacité
kg netto
kg brutto [
g; 2x 4,5

HacTtonbHaAa sBepcua
PudneHan nosepxHocTb
CbeMHbIN 3aLNTHBIN 3KpaH

I °C | 4

12mm
STAINLESS = 50-300 ~ 400/3N

[naaKkas noBepxHOCTb
CbeMHbIN 3aLNTHbIN 3KpaH
BmecTuTenbHbI pe3epsyap Ans
cbopa *upa

I °C| 4

12mm
STAINLESS = 50-300 = 400/3N

PudneHas nosepxHocTb
CbeMHbI 3aWNTHBIN 3KpaH
BmecTuTenbHbI pesepsyap 4
cbopa *Kupa

I °C| 4

12mm
STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N

[nagKkana noBepxHOCTb
CbEMHbIN 3aWNTHbIN 3KpaH
BmecTuTenbHbIi pesepsyap AnA
cbopa *npa

Ll °c

12mm
STAINLESS ~  50-300 ~ 400/3N

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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FTHR 70/80 E Griddle plate
. Plaque de cuisson
E % MosepxHocTb MapouHas
« 1/2 Smooth, 1/2 ribbed « Surface 1/2 lisse, 1/2 « 1/2 rnapkasn, 1/2 pudneHas
796 mm surface nervurée NoBEPXHOCTb
= Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3aWMTHBIM 3KpaH
+ Large grease collecting éclaboussures amovible + BmecTuTenbHbIVt pesepsyap AN
tray = Tiroir de graisse de grande cbopa *npa
capacité
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto iy kw o C 6
117110307 FTHR70/80E 000X 700x900 81 2x4,5 ST1A2Im.rI?SS 50-300  400/3N

840 x 800 x 975 95

FTR70/80E Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepxHocTb XapouHasa

= Ribbed surface = Surface nervurée « PudneHas noBepxHOCTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3alWMTHBIN 3KpaH
= Large grease collecting éclaboussures amovible * BmecTuTenbHbI pe3epsyap Ana
tray = Tiroir de graisse de grande cbopa *npa
capacité
mm netto kg netto
Index [ code Model e e kW o C &
12mm
117110306  FTR70/80E Zgg ; ;gg i ggg ;351’ 2x4,5 STAINLESS =~ 50-300 ~ 400/3N
Scraper FTH/FTR
Grattoir FTH / FTR

CKpebok FTH /[ FTR

Index [ code Model
451009005  Scraper FTH

451009015  Scraper FTR

REDFOX
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Gas griddle plates
Plague de cuisson gaz
[230Bble }KapO4YHble MOBEPXHOCTMU

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

o
o
[e)]
=<
e}
[
o
w
o
©
N
N
o
=
(@)
(N
o
w
o
RIBBED PLATE IRON
(%]
c
[
>
(o]
>
_
2
Wide selection of gas griddle plates with 12 mm top plate with excellent heat conduction. Removable rim for easy cleaning. Standard sizes of 400 @
and 800 mm in width. Available as top units or on an open cabinet with or without stainless steel doors.
. 1 or 2 independent cooking zones . Hard-chrome option for each type of plate available o
—
. Smooth, ribbed or combined surface of plate . Fat drawer with large capacity of 2,5 liters g
£
@
Large choix de plaques de cuisson a gaz avec plaque supérieure de 12 mm offrant une excellente conduction thermique. Jante amovible pour un
nettoyage facile. Dimensions standard de 400 et 800 mm de largeur. Disponible en unités supérieures ou sur une armoire ouverte avec ou sans I
portes en acier inoxydable.
. . s . . . <
. 1 ou 2 zones de cuisson indépendantes . Option en chrome dur pour chaque type de plaque disponible <
C
. Surface de la plaque lisse, nervurée ou combinée . Bac a graisse avec une grande capacité de 2,5 litres n
LLInpoKunit BbIOOP ra3oBbiX rPUAAL-MANT C 12-MUAIMMETPOBON BEPXHEN MNAACTMHOM C OTIMYHOM TENONPOBOAHOCTbIO. ChbeMHbIN 060a A1A
[o14]
nerkon oumctkm. CtaHaapTHble pasmepsl 400 1 800 Mm B WMPUHY. JOCTYNHbI Kak BepXHWE BA0KM UAK NAKTLI Ha OTKPLITOM WKady ¢ ABepLamm %
13 HepyKaBetoLLen cTanm nnmn 6es Hux. E
(%]
{
. 1 nnn 2 He3aBUCKMMbIE 30HbI MPUFOTOB/IEHMS . VIMetoTcs BapuaHTbl XpOMMPOBAHHOTO UCMOSHEHWA A5 2
g
. Tnagkas, pebpucras uam KOMOMHMPOBAHHAA NMOBEPXHOCTb KasK4oro TMna namTbl =
NNACTUHBI = Hupoynosutens c 6oabWON eMKoCTbio 2,5 anTpa

Accessories
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FTH 70/04 G Griddle plate
Plaque de cuisson

£
E MosepxHocTb XKapouHasa
Benchtop version = A poser sur table « HacTonbHas Bepcus
S -+ Smooth surface = Surface lisse = [nagKaa NoBepxHOCTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3aWMTHbIV 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model R —— ey kw *; w
400 x 700 x 330 38 12mm AU~
117110240 FTHT70/04G 0" 000’ So0 w 7 STAINLESS = PIEZZO GAS
FTR70/04 G Griddle plate
. Plaque de cuisson
5 NosepxHocTb *apouHas
Benchtop version = A poser sur table » HacTtonbHas Bepcus
el - Ribbed surface + Surface nervurée + PudneHan noBepxHoOCTb
= Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbI 3aWNTHbIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto bl kw ‘; @
400 x 700 x 330 38 12mm A\
17110317 FTR70/04G 0" 000’ 300 w 7 STAINLESS = PIEZZO GAS
FTH 70/08 G Griddle plate
. Plaque de cuisson
= NosepxHocTb XapouHaa
wn
= Benchtop version = A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus
| - Smooth surface = Surface lisse » [nagkans noBepxHOCTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIV 3aLMTHBIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model ——— b kw *; “
800 x 700 x 330 69 12mm A7
117110239 FTHT0/08G g0 000”20 o 27 STAINLESS ~ PIEZZ0 GAS
FTHR 70/08 G Griddle plate
. Plaque de cuisson
: MosepxHocTb XapouHas
= Benchtop version « A poser sur table + HacTtonbHas Bepcua
A - 1/2 Smooth, 1/2 ribbed « Surface 1/2 lisse, 1/2 « 1/2 rnapkas, 1/2 pudneHas
surface nervurée MOBEPXHOCTb
Removable splash guard - Protection anti + CbeMHbIV 3aLMTHBIN 3KpaH
éclaboussures amovible
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto ey Kkw *; @
800 x 700 x 330 69 12mm A \Yd
117110340  FTHR70/08 G X7 STAINLESS = PIEZZO GAS

840 x 800 x 390 81
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FTR70/08 G Griddle plate
Plaque de cuisson

£
E MosepxHocTb XKapouHasa
U2l
Benchtop version = A poser sur table « HacTonbHas Bepcus
T - Ribbed surface = Surface nervurée » Pudnenas nosepxHocTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3aWMTHbIV 3KpaH =]
éclaboussures amovible 2
o
[
o
w
o
mm netto kg netto
Index / code Model R —— ey kw *;/ w '8
117110326 FTR70/08G 200X 700x330 69 %7 S >
840 800 % 390 o1 STAINLESS ~ PIEZZO ~ GAS 2
FTH 70/40 G Griddle plate
. Plaque de cuisson °
5 NMoBepxHocTb *apouHas R
i x
Smooth surface = Surface lisse « [NagKas noBepxHOCTb g
el - Removable splash guard + Protection anti + CbeMHbIVi 3aLMTHbIN 3KpaH =z
= Large grease collecting éclaboussures amovible * BmecTuTenbHbI pe3epsyap Ana
tray = Tiroir de graisse de grande cbopa *upa
capacité o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index [ code Model e P kw ‘;/ @ i
117110312 FTHT0/40G 400X 700x900 49 7 pom N N
240 X 800 X 975 57 STAINLESS = PIEZZ0 GAS &
=
o (@)
FTR70/40 G Griddle plate =
. w
. Plaque de cuisson 4
SE, MoBepxHocTb XapouHasa
L [%)
= Ribbed surface = Surface nervurée « PudneHan noBepxHOCTb S
EELe| - Removable splash guard = Protection anti »  CbeMHbIN 3aWnTHbIV 3KpaH 3
Large grease collecting éclaboussures amovible + BmecTuTenbHbIV pe3epsyap AnA g
tray = Tiroir de graisse de grande cbopa *Kupa é
capacité
@
—
[
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model ——— b kw \*;/ w o0
117110318  FTR70/40G ~ 100X700x500 49 7 o
440X 800 X 975 s STAINLESS ~ PIEZZO ~ GAS —_—
FTH70/80G Griddle plate o
. Q
. Plaque de cuisson e
(%]
: MosepxHocTb XapouHas
a2l
Smooth surface = Surface lisse « [nagKas noBepxHOCTb
A - Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbI 3aWNTHBIN 3KpaH w0
Large grease collecting éclaboussures amovible + BmecTuTesbHbIV pe3epsyap Anq _g
tray « Tiroir de graisse de grande cbopa *npa S
capacité o
o
e
(%]
@
mm netto kg netto =
Index / code Model " —— ey kw *; @ §
800 x 700 x 900 87 m AU~ g
116110320  FTHT0/80G o\ 000’ oze 101 X7 STAINLESS = PIEZZO GAS 2
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FTHR 70/80 G Griddle plate
. Plaque de cuisson
E % MosepxHocTb MapouHas
« 1/2 Smooth, 1/2 ribbed « Surface 1/2 lisse, 1/2 « 1/2 rnapkasn, 1/2 pudneHas
796 mm surface nervurée NoBEPXHOCTb
= Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3aWMTHBIM 3KpaH
+ Large grease collecting éclaboussures amovible + BmecTuTenbHbIVt pesepsyap AN
tray = Tiroir de graisse de grande cbopa *npa
capacité
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto iy Kkw \*;/ @
117110344  FTHR70/80 G Zgg i ;gg z ggg 18071 %7 ST1A2|Ir\lnLTSS PIEZZO GAS
FTR70/80G Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepxHocTb XapouHasa
= Ribbed surface = Surface nervurée « PudneHas noBepxHOCTb
Removable splash guard = Protection anti + CbeMHbIN 3alWMTHBIN 3KpaH
= Large grease collecting éclaboussures amovible * BmecTuTenbHbI pe3epsyap Ana
tray = Tiroir de graisse de grande cbopa *npa
capacité
mm netto kg netto
Index / code Model R kg brutto kw \"/ “
117110343 FTR70/80G zzg . ;gg . ggg 18071 %7 STAZIWL?SS PIEZZO GAS
Scraper FTH/FTR
Grattoir FTH/ FTR
CKpebok FTH /[ FTR

Index [ code Model
451009005  Scraper FTH

451009015  Scraper FTR

REDFOX
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Gas lava stone grills
Grills a pierre de lave
J1aBOBbIV FPUb

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700
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U-SHAPE BURNER
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>

o
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K
Professional performance and comfortable operation for heavy-performing catering units. One or two zones of lava stones with high heat o
conduction effect. Splash guarding rim made of stainless steel, fully removable for cleaning in the dishwasher. Two optional positions of grid
height. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. o
@
1S
Performance professionnelle et fonctionnement confortable pour les unités de restauration lourdes. Une ou deux zones de pierres de lave a £
©
haute conduction thermique. Bord anti-éclaboussures en acier inoxydable, entierement amovible pour le nettoyage au lave-vaisselle. Deux @
positions optionnelles de hauteur de grille. Dimensions standards de 400 et 800 mm de largeur. —_—
MpodeccrmoHanbHaa NPOU3BOAUTENLHOCTL M ya0OHaA paboTa A1a MOLLHbIX NPeanpuATUin 06LLeCTBEHHOO NUTaHnA. OfHa UK ABe 30HbI S

©
N1aBOBbIX KAMHEN C BbICOKOW TENNONPOBOAHOCTbIO. CTEHKM AN1A 3alnTbl OT OPbI3r U3 Hep»KaBeloLLel CTaan, MOAHOCTbIO CbeMHbIe A7 MOMKK B &
nocyaoMOeYHOoM MalinHe. [1Ba A40NONHUTENbHbLIX MONOXKEHUS BbICOTbI CETKW. CTaHaapTHble pazmepbl 400 1 800 MM B LWNPUHY.
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o
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Accessories
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GL70/04G Lava stone grill
. Grille pierre de lave
g Fpunb C 1IaBa KaMHAMMU
wn
Benchtop version A poser sur table HactonbHas Bepcusa
SN - Lava stones included = Fournis avec 1 sac de = KamHu npunaratorea
Piezzo ignition pierres volcaniques Mbe3onoaxmr
Allumage piézo
mm netto kg netto
Index / code Model i kg brutto kW \*;/ w
400 X 700 x 330 26
117130226 GLT0/04G 00 00t oo o 6,5 PIEZZO GAS
GL 70/08 G Lava stone grill
- Grille pierre de lave
q | 14X lpunb ¢ NnaBa KAMHAMM
wn
Benchtop version A poser sur table HacTtonbHas Bepcusa
380 mm Lava stones included Fournis avec 1 sac de KamHu npunaratotca
= Piezzo ignition pierres volcaniques = [besonoaxumr
Allumage piézo
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto kw \‘;/ @
800 X 700 x 330 53
117130192 GLT0/08G oy o " o0 e 27 PIEZZ0 GAS
GL70/40 G Lava stone grill
. Grille pierre de lave
g rle'Ib C 1IaBa KaMHAMMU
wn
= Large burner for proper = Les brQleurs puissants « npokas ropenka ans
380 mm heat coverage pour une excellente paBHOMEPHOro Harpesa BCen
Piezzo igniton répartition de la chaleur paboueit 30HbI
= Lava stones included = Allumage piézo = Mbe3sonoasKur
Fournis avec 1 sac de KamHu npunaratorca
pierres volcaniques
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto \‘;/ “
117130235  GL70/40G 00X 700X 500 42 6,5 PIEZZ0 GAS
440 x 800 x 1078 50 ’
GL 70/80 G Lava stone grill
- Grille pierre de lave
g | 4X Mpunb c naBa KamMHAMM
wn
Large burner for proper Les brQleurs puissants LLInpokas ropeska ans
380 mm heat coverage pour une excellente paBHOMEPHOro Harpesa Bcel
Piezzo igniton répartition de la chaleur paboyeit 30HbI
Lava stones included Allumage piézo Mbesonomxumr
= Fournis avec 1 sac de = KamHu npunaratorca
pierres volcaniques
mm netto kg netto
Index / code Model " w— ey Kkw *;/ @
117130234  GL70/80G 200X 700x900 69 %7 4
840800 x 1078 83 X PIEZZ0 = GAS

|REDFOX|
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GL 700 M Grill grid GL
- Grille de GL
& Pewertka ana GL
wn
Perfect for grilling meat + U-tube brdleur pour le = MlpeanbHo noaxoamnT ana
380 mm and greasy product chauffage plus efficace NPUrOTOBAEHNA MACA U HKUPHbBIX
Allumage piézo npoayKToB =
Tiroir a graisse 2
= Protection anti- S
éclaboussures amovible a
o
mm netto kg netto o
Index / code Model mm brutto R g
380X 520 X 90 4,9
517130111 6L7oom o o E
GL700S Grill grid GL
- Grille de GL S
§ Pewetka ans GL R
=
wn
Perfect for grilling fish, - Parfait pour griller le « MloeanbHo noaxoauT ana g
380 mm vegetable and dry food poisson, des légumes et NPUTOTOB/IEHMA PbIObI, OBOLLEN U =
des aliments secs CYXWMX NPOAYKTOB
o
S
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
eyt hiccel mm brutto kg brutto @
Yo% S
517130172 GL700S =~ 00X520x90 34 - N
400 x 540 x 110 3,9 2
=
(@)
[
a
w
o
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Fryers
Friteuses
PpUTHOPHULbI

TURNABLE RESISTANCE

Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintenance. Top plates are made of AISI 304. Top plate thickness
is 1,2 mm. Selection of different power outputs and basin volumes. Rotating resistances with a solid support, ensuring a proper cold zone
underneath. Oil drainage into the GN basin inside neutral cabinet. Standard sizes of 400 and 800 mm in width.

Bassins pressés avec des formes intérieures et des angles ergonomiques pour un nettoyage et une maintenance faciles. Les plaques supérieures
sont en AISI 304. L'épaisseur des plaques supérieures est de 1,2 mm. Sélection de différentes puissances et volumes de bassins. Résistances
tournantes avec un support solide, assurant une zone froide adéquate en dessous. Ecoulement d‘huile dans le bassin GN & I‘intérieur de

Iarmoire neutre. Dimensions standards de 400 et 800 mm de largeur.

MpeccoBaHHble pe3epByapbl C IPrOHOMUYHBIMU BHYTPEHHUMM GOPMaMK U YIAaMKU ANA NeTKOM OUYUCTKM U 0OCNyKMBaHWA. BepxHWe naacTuHbl
n3rotosaeHbl U3 cTanm AlSI 304. TonwmHa BEpXHEN NAacTUHbI cocTasnseT 1,2 Mm. BbIBop pasnnyHbIX BbIXOAHbIX MOLLHOCTEN M 06bemoB
pe3epByapoB. Bpalyatouimecs conpoTnsieHms ¢ TBepAoi onopoit, obecneymBatoLimMe HagaeKalllyto XON04HY0 30Hy cH13y. OTBOA Macna B
pesepsyap GN BHyTpU HelTpanbHoro Wwrada. CtaHaapTHble pazmepbl 400 1 800 MM B LUMPUHY.
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Index [ code

117090210

Index / code

117090213

Index / code

117090211

Index [ code

117090281

Model

FE 70/04 E

Model

FE 70/08 E

Model

FE70/40E

Model

FE 70/80 E

mm netto
mm brutto
400 x 700 x 330
440 x 800 x 500

mm netto
mm brutto
800 x 700 x 330
840 x 800 x 500

mm netto
mm brutto
400 x 700 x 900
440 x 800 x 975

mm netto
mm brutto
800 x 700 x 900
840 x 800x 975

kg netto
kg brutto
22
28

kg netto
kg brutto
40
52

kg netto
kg brutto
45
52

kg netto
kg brutto
79
92,3

kw

12,5

kw

212,

kw

13,5

kw

FE 70/04 E

Benchtop version
= High power to volume
ratio

Electric fryer 131
Friteuse électrique 13 |
AneKTpodpuTiopHULbl 13 n

= A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus
« Rapport puissance - + BblCOKOE COOTHOLWEHNE MOLLHOCTM
volume d’huile n obbvema

Baskets included in price = Les paniers en standard «  KOp3WHKM BXOASAT B CTOMMOCTb

Basket

280x295x 100

FE 70/08 E

Benchtop version
High power to volume
ratio

iy /L e | | °C |

1
SECURE . ]
DRAINTAP 0,96 131 (OLDZONE  50-190  STAINLESS = 400/3N

Electric fryer 2x13l
Friteuse électrique 2x13 |
AnekTpodpuUTIOpHULLbI 2X13 n

= A poser sur table » HacTtonbHas Bepcusa

Rapport puissance - BblcoKoe coOOTHOLWEeHWEe MOLLHOCTM
volume d’huile 1 obvema

Baskets included in price = Les paniers en standard + KOop3WHKM BXOAAT B CTOMMOCTb

Basket

5 2x 280 x 295 x 100

FE 70/40 E

+ Cold zone
High power to volume
ratio

3 =
B |kl Ll | °C | = | 4

DRAINTAP 0,96 131 COLDZONE  50-190 SfAIN[ESS 400/3N

Electric fryer 171
Friteuse électrique 17
AnekTpodpuTiOpHULDbI 17 n

= Zone froide = XonoaHas 30Ha

Rapport puissance - BbICOKOE COOTHOLLEHME MOLLHOCTH
volume d’huile n obbema

« Baskets included in price =« Les paniers en standard +  KOp3mHKM BXOAAT B CTOMMOCTb

Basket w © 1
dy kw/LjEd 1] °C = 4
280x300x 120 DRAIN TANK 038 171 (OLDZONE  50-190 STAINLEéS 400/3N
FE 70/80 E Electric fryer 2x171

Friteuse électrique 2x17 |

AnekTpodppuUTIOpHULLbI 2X17 n
Cold zone = Zone froide = XonoaHas 30Ha
High power to volume = Rapport puissance - = Bbicokoe cooTHOWEHME MOLLHOCTY
ratio volume d’huile 1 obvema
Baskets included in price = Les paniers en standard + KOp3wHKM BXOAAT B CTOMMOCTb

Basket

2x 13,5 2x 280 x 300 x 120

dy kw/L e 1] | °C | =

p—
DRAINTANK 0,8 171 (OLDZONE  50-190  STAINLESS = 400/3N

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



162 | GAS FRYERS LINE 700

FE70/40 G Gas fryer 15 |
Friteuse agaz 151
RasoBas naurta 15 n

Discharge valve inside the = Vidange de I'huile dans « CAMBHOW BEHTMb BHYTPM NOACTABKM
cabinet le bac de récupération a * BblCOKOE COOTHOWEHME MOLHOCTH
High power to volume I'intérieur de I'armoire n obvema

ratio neutre = Kop3uHKM BXOAAT B CTOMMOCTb

= Baskets included in price  += Rapport puissance -
volume d’huile
Les paniers en standard

mm netto kg netto

r v e —
Index/code  Model iy Pt KW Basket Iﬁ m | | © C = \*;/ “
|
400 X 700 x 1090 44 e
117090282 FET0/40G 00 0% 10 P 12 280x295x100 DRAINTANK 151  COLDZONE 50-190 = STAINLESS =~ PIEZZ0 ~  GAS
FE 70/80 G Gas fryer 2x15 |
Friteuse a gaz 2x15 |
RasoBas nauta 2x15 n
Cold zone = Zone froide « XonoaHas 30Ha
High power to volume + Rapport puissance - + BblcoKoe cOOTHOLWEHME MOLHOCTH
ratio volume d’huile n obbema
Baskets included in price = Les paniers en standard + KOop3WHKM BXOAAT B CTOMMOCTb
mm netto kg netto - o\
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw Basket |H m 34444 o C \‘;/ @
u_ —
800 X 700 x 1090 71
117090281  FET0/80G o0 i 820 i 1182 85 212 2x280x295x 100 DRAINTANK 151 COLDZONE 50-190  STAINLESS = PIEZZO GAS
Baskets for FE
Paniers pour FE
Kop3uHbl gna FE
11 1/2 1/2
vV
mm netto kg netto mm netto kg netto
lndedjceds biodel mm brutto kg brutto lndexjceds biodel mm brutto kg brutto
408001101  Basket1/2-131 105 x 300 x 120 f;‘ 408001103  Basket1/1-131 215300 x 120 2’2
408001106  Basket1/2-131TOP /151  135x295x 100 22 408001105 Basket1/1-131TOP /151  280x295x 100 115
408001102  Basket1/2-171 135X 300 x 120 ?i 408001104  Basket1/1-171 280 X300 x 120 !

1,5




LINE 700 ELECTRIC PASTA COOKERS 163

Electric pasta cookers
Cuiseurs a pates électriques
JNIEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKN

‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

o
o
(2]
x
o
[
[=)
w
o
©
N
X
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[
o
w
o
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c
[
>
o
=
g
Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for comfortable cleaning and maintenance. All units are made of AlSI 304 and basin is @
made of AISI 316. Top plate thickness is 1,2 mm. Equipped with water filling system, smooth thermoregulation 30 — 110 °C. Heating element
Incoloy 825. Six different shapes and sizes of baskets provide many variations and configurations suitable for operations of any catering unit. o
Standard sizes of 400 and 800 mm in width. é
c
‘©
Bassins pressés avec angles intérieurs ergonomiques, pour un nettoyage et une maintenance aisés. Toutes les unités sont en AlSI 304 et le bassin @
en AISI 316. L'épaisseur de la plaque supérieure est de 1,2 mm. Equipé d‘un systeme de remplissage en eau, thermorégulation douce 30- 110 ° —_—
C. Elément chauffant Incoloy 825. Les paniers de six formes et tailles différentes offrent de nombreuses variantes et configurations adaptées aux
opérations de toute unité de restauration. Dimensions standards de 400 et 800 mm de largeur. 3
©
&
MpeccoBaHHble pe3epByapbl C IPrOHOMUYHbBIMU BHYTPEHHUMM GOPMamMM 1 yrnamu Ana yooOHOM YNCTKM U 0BCNyKMBaHKA. Bce arperaTbl
nsrotosneHbl 13 ctanu AlSI 304, a pesepsyap usrotosneH 13 ctanu AlSI 316. TonwmHa BepxHei naacTuHbl coctasaseT 1,2 mm. OcHalleH
CUCTEMOM HAaNONHeHUA BOAOW, NnasHas Tepmoperynauma 30- 110 ° C. HarpesaTenbHblit anemeHT Incoloy 825. lecTb paznnyHbix Gopm u .g’
pa3mepoB Kop3nH obecneymnBatoT MHOKECTBO BAPUAHTOB U KOHOUIypaLIMiA, NOAXOAALMX A paboTbl Nto60oro NnpeanpuaTis obLEeCcTBEHHOro -r%
nuTaHuna. CtaHaapTHble pazmepbl 400 1 800 MM B LLMPHUHY. z
(O]
[N

Accessories




164 | ELECTRIC PASTA COOKERS LINE 700

VT 70/04 E Electric pasta cooker 16 |
Cuiseurs a pates électriques 16 |
AneKTpUYEeCKMe MaKapoHOBapKu 16n

Benchtop version = A poser sur table « HacTtonbHas Bepcus
= Electric water refilling « Equipé d’un systeme * DNIeKTpuYyecKas cuctema 4onmBa
systém with durable tap electrique de remplissage BOZbI C MPOYHOM apmaTypoi
, = Special shaped heaters for d’eau = T3HbI cneunanbHol Gopmbl Ans
easy cleaning = Résistances spéciales pour YA0BHOrO MbITbA BaHHbI
y un entretien facile
mm netto kg netto A - c N
Index / code Model R —— ke brutto kW Basin Iﬁ m I’l.h‘ ( 1 o C &
00 x 700 x 330 SECURE —J
17330148 VTT0f04E 00X IN0XA0 1T 45 308x336x213 DRANTAP 161 COLD  INCOLOY = 30-110 ~ 400/3N
VT 70/08 E Electric pasta cooker 2x16l
Cuiseurs a pates électriques 2x16 |
dneKTpuyeckmMe makapoHoBapku 2x16n
Benchtop version = A poser sur table + HacTtonbHas Bepcusa
Electric water refilling « Equipé d'un systeme * JNeKTpuyeckas cuctema 4oAnBsa
systém with durable tap electrique de remplissage BOAbI C MPOYHOM apMaTypo
Special shaped heaters for d’eau « T3HbI cneyynanbHoM Gopmbl AN
easy cleaning = Résistances spéciales pour YAOHBHOrO MbITbA BaHHbI
un entretien facile
mm netto kg netto A
Index/code  Model mm brutto kg brutto KW Basin Ix m I’: o C &
800 X 700 x 330 32 SECURE * e
117330149 VTT70/08E oo o0’ 4o 24 9 2x308x336x213 DRAINTAP 161 (0LD INCOLOY = 30-110 ~ 400/3N
VT 70/40 E Electric pasta cooker 231
Cuiseurs a pates électriques 23 |
INeKTpruyeckme MakapoHoBapKu 23n
= Drain zone with durable = Zone de drainage avec + 30Ha C/vBa C NPOYHON pelleTKom
grid grille durable « [lpeccoBaHan BaHHa 13 AlSI 316L
Pressed basin made of « Constreuction de cuve en = CucTema NOCTOAHHOTO A0/MBA BOAbI
AlISI 316L acier inoxydable AISI 316L
Continuous water refill = Systéeme de remplissage
system de I'eau manuel
mm netto kg netto . —
Index / code Model o Y kW Basin IK m E = 1 o C 6
—)
400 X 700 x 900 40 ¢ J
117330086 VTTO/40E 0% o0 o0 48 6 306x340x320 OUTLET = 231 (OLD  INCOLOY ~ 30110~ 400/3N
VT 70/80 E Electric pasta cooker 2x23l
Cuiseurs a pates électriques 2x23 |
AneKTpuUyecKkMe makapoHOBapKu 2x23n
Drain zone with durable « Zone de drainage avec + 30Ha C/IMBA C NMPOYHOI peLleTKom
grid grille durable « [peccoBaHas BaHHa m3 AISI 316L
Pressed basin made of = Constreuction de cuve en = Cuctema NOCTOAHHOrO A0/MBa BOAbI
AlISI 316L acier inoxydable AlISI 316L
= Continuous water refill = Systéme de remplissage
system de I'eau manuel
mm netto kg netto N —- P —
Index [ code Model mm brutto D kw Basin IH m a ( T o C &
——1
117330151  VT70/80E 00X 700x900 n 12 2x306x340x320 OUTLET 231 oL INOLOY ~ 30-110  400/3N

840 x 800 x 975 84




LINE 700 ELECTRIC PASTA COOKERS

Baskets for VT
Paniers pour VT
Kop3uHbl gna V1
o
o
©
1/3DH 1/6 1/6 1/9 1/9 1/6 1/9 5
[
o
1/3 1/3 19 19 1/3 1/3 19 2
1/3DH 1/6 1/6 1/6
1/9 1/9 1/9
mm netto kg netto mm netto kg netto o
lndexcode Ricdel mm brutto kg brutto indexiccde hicdel mm brutto kg brutto g
408008102  BasketVT 1/3 145x290 x 215 i’i 408 008 100 Basket VT 1/6 P 145x160x 215 (l)’g >
3 5 o
408 008 103 BasketVT 1/3DH 290 x 160 x 215 1’3 408008104  BasketVT1/9L 145x 105 x 215 2’;
408008101  BasketVT1/6L 145x 160 x 215 ‘i’g 408008105 BasketVT 1/9P 145x105x 215 (1)’;

Free-standing Snack Bain marie Bakery ovens REDFOX Pizza REDFOX 900 REDFOX 700

Accessories

|REDFOX|




166 | ELECTRIC TILTING BRATT PANS LINE 700

Tilting bratt pans
Sauteuses basculantes
OnpoKnabIBatOLLMECA CKOBOPObI

STAINLESS STEEL/IRON BOTTOM OF PAN

Top plates are made of AISI 304 thickness is 1,2 mm. Steam collector inside a lid. Water connection taps for cold water. Resistance covers whole
area of tank bottom, with no obstruction (the bracket of tilting system is fixed to the side part of tank).

Les plaques supérieures sont en AlSI 304, |‘épaisseur est de 1,2 mm. Collecteur de vapeur a |‘intérieur d‘un couvercle. Robinets de raccordement
a l'eau froide. La résistance couvre toute la surface du fond de la citerne, sans aucune obstruction (le support du systeme de basculement est
fixé a la partie latérale de la citerne). Fond en fer ou en acier inoxydable.

BepxHue nnactuHbl narotosneHsl 13 ctann AlSI 304 TonuwmHon 1,2 mm. MapoBOI KOANEKTOP BHYTPU KPbIWKKU. BOAONPOBOAHbIE KpaHbl A5

nosauv xonoaHon soabl. ConpoTMBIEHME NOKPLIBAET BCO 30HY [iHA pe3epByapa, 6e3 npenAaTcTBMiA (KPOHLWTENH CUCTEMbI HAaKOHa MPUKPENeH
K 6OKOBOM YacTu HakKa). [JHO W3 Kenesa UAN HeprKaBetoLLEen CTanu.




LINE 700 ELECTRIC TILTING BRATT PANS / GAS TILTING BRATT PANS 167

BR70/80 E Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
CkoBopopga 50 n

Manual tilt + Basculement de la cuve « PyyHoe onpokunapisaHue
= 12mm thick bottom made par un manuel = TonuHa AHa 13 CTanbHOro cnaasa
of steel alloy = Cuve en acier doux 12mm =]
High thermic conduction d"épaisseur 12mm « BblcoKas TeNN0NPOBOAHOCTb 2
= Haute conductibilité S
thermique a
o
mm netto kg netto ;
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw l’i oC (\ m & '8
800 x 700 x 900 133 f— 12mm
117030239 BR7O/80E g, %o % o2 - 105 HOT/COLD  50-300 ~ MANUAL 501 IRON" ~ 400/3N 2
BR 70/80 E/N Tilting bratt pan 50 |

Sauteuse basculante 50 |

o
Ckosopoga 50 n R
=
Manual tilt = Basculement de la cuve « PyyHOe onpokuapiBaHune g
12mm thick stainless steel par un manuel + ToNlMHa AiHa U3 HepXKaBetoLLen =z
bottom = Cuve en acier inoxydable cTanu 12mm
= Anticorrosion d’épaisseur 12mm = BblcOKaA aHTMKOPPO3MIIHaA
+ Anticorrosive CTOWMKOCTb =]
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto :
Index / code Model mm brutto e s kw I‘lﬁ‘ o C \ m &
117030225 BR7T0/80E/N 00X 700x900 133 105 b 12mm R
/BOE/N o1l 800x975 147 : HOT/COLD ~ 50-300 ~ MANUAL 501 STAINLESS = 400/3N &
=
eras (@)
BR 70/80 G Tilting bratt pan 50 | =
Sauteuse basculante 50 | &
CkoBsopopga 50 n
(%)
= Manual tilt = Basculement de la cuve « Py4yHOe onpokmnapiaHue S
12mm thick bottom made par un manuel = TonwmHa AHa 13 CTanbHOro cnaaga 3
of steel alloy « Cuve en acier doux 12mm g
= High thermic conduction d"épaisseur 12mm + BblcoKas TENNONPOBOAHOCTb é
Haute conductibilité
thermique
@
@
1S
£
mm netto kg netto : ©
Index / code Model e kg brutto kw l-i oC (\ m \*;/ “ @
800 x 700 x 900 138 A 12mm
117030230  BR70/80G  goio X o0 L 12 HOT/COLD  50-300  MANUAL 501 RON  PIEZO  GAS —_—
BR 70/80 G/N Tilting bratt pan 50 | o
Q
Sauteuse basculante 50 | e
(%]
Ckosopopga 50 n
Manual tilt « Basculement de la cuve + PyyHOoe onpokuapiBaHune
12mm thick stainless steel par un manuel = ToNUMHa AHA U3 HepKaBetoLLen w0
bottom = Cuve en acier inoxydable cTanu 12mm _g
= Anticorrosion d’épaisseur 12mm + BblCOKas aHTMKOPPO3MIiHan S
« Anticorrosive CTOWMKOCTb o
o
e

mm netto kg netto :
Index / code Rodel mm brutto kg brutto K I.i OC ﬁ m \_‘ \*;/ @
17030238 BRTOBOGIN 0 PHXOR0 Y 1 HOT/COLD  50-300  MANUAL 501  STAINLESS  PIEZZO ~  GAS

Accessories




168 | NEUTRAL WORK TOP PLATES LINE 700

Neutral work top plates
-léments neutre de travail
HenTpanbHble MOAYIN

SPACE FOR CONTAINER 1/1

Upper plate made of AISI 304. Drawers with dimensions of GN 1/1 and 2 x GN 1/1 for ingredients or accessories.
Plateau supérieur en AlSI 304. Tiroirs aux dimensions GN 1/1 et 2 x GN 1/1 pour ingrédients ou accessoires.

BepxHsas naactnHa u3 ctanu AlSI 304. Awmkn ¢ pasmepammn GN 1/1 1 2 x GN 1/1 ans MHrpeaAMeHTOB UAK aKCeccyapos.




LINE 700 NEUTRAL WORK TOP PLATES 169

PP 70/04 Neutral work top
Elément neutre de travail
HeiiTpanbHoe o6opygoBaHue

GN 1/1 « Neutral work top + Plan neutre de travail « HelTpanbHblii moaynb
150 mm = Made of stainless steel = Construction en acier = CoenaHo 13 HepxKagetollen ctanm
GN drawer inoxydable « GN awmk =]
- = Tiroir GN ©o
=
(@]
(N
o
w
o
mm netto kg netto o
lodexode Kodel mm brutto kg brutto ,9
400 x 700 x 330 19
117220107 PPT0/04 0o b 5
PP 70/08 Neutral work top
Elément neutre de travail °
HelitpanbHoe o6opyaosaHmne R
=
GN 1/ = Neutral work top = Plan neutre de travail « HelTpasbHbI Moaynb g
150 mm Made of stainless steel « Construction en acier « CoenaHo 13 HepKaBeloLLen cTanm =z
= GNdrawer inoxydable + GN aWwmK
= Tiroir GN
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
eyt hiccel mm brutto kg brutto ©
800 X 700 x 330 30 N
117220109 PPT0/08 oo o0 oo o =
S
PP 70/40 Neutral work top =
ra . w
Elément neutre de travail <
HeiiTpanbHoe o6opygoBaHue
(%]
Gl = Neutral work top = Plan neutre de travail « HelTpanbHbIi moaynb S
150 mm Made of stainless steel = Construction en acier = CenaHo 13 Hepxkagetollen ctanm 3
GN drawer inoxydable + GN Awmk g
« Tiroir GN K
o
@
—
[
1S
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model e . kg britto [oa)
400 x 700 x 900 30
117220113 PPTO/40 00 00 e pos JE—
PP 70/80 Neutral work top o
. - (8]
Elément neutre de travail 2
(%]
HelTpanbHoe o06opyaoBaHue
GN1/1 = Neutral work top « Plan neutre de travail « HelTpanbHbIM Moaynb
150 mm « Made of stainless steel = Construction en acier = CoenaHo 13 HepykaBetollen ctanmu w0
= GN drawer inoxydable « GN awmk _g
Tiroir GN g
o
Q
o
(NN
(%]
@
mm netto kg netto =
Index [ code Model mm brutto Rl g §
800 x 700 x 900 46 g
117220111 PPTO/80 oo o0 e P 8




170 | NEUTRAL CABINETS LINE 700

P 70/40 Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacTraBKku
For use with benchtop + Soubassements « [1ns yCTaHOBKM HACTO/bHbIX BEPCUI
devices = Construction en acier = CoenaHo 13 HepxKagetollen ctanm
Made of stainless steel inoxydable « HOXKwM perynvpyembie no BbicoTe
Adjustable legs = Les pieds réglables
mm netto kg netto
lndexode Hicdel mm brutto kg brutto
400 x 577 x 590 13
117190025 P70/40 000 oo 15
P 70/80 Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacTtaBKu
For use with benchtop = Soubassements = [1nA yCTaHOBKM HACTO/IbHbIX BEPCUI
devices = Construction en acier « CoenaHo 13 HepKaBeloLLen cTanm
= Made of stainless steel inoxydable = HOXKW perynmpyemble no BbicoTe
Adjustable legs = Les pieds réglables
mm netto kg netto
lEgjeert | ekl mm brutto kg brutto
800 x 577 x 590 16
117190075 PT0/80 g, 0 o0
P 70/120 Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopgctaBkn
= For use with benchtop = Soubassements « [1ns yCTAaHOBKM HACTO/bHbIX BEPCUI
devices = Construction en acier = CenaHo 13 Hepxkagetollen ctanm
+ Made of stainless steel inoxydable + HOXKwM perynvpyembie no BbicoTe
= Adjustable legs = Les pieds réglables
mm netto kg netto
Index / code Model R Kg briitta
1200 x 577 x 590 21
117190085 P70/120 5,00 o P
P 70/40 D Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacTtaBKku
For use with benchtop + Soubassements « [119 yCTaHOBKM HACTO/IbHbIX BEPCUM
devices = Construction en acier = CoenaHo 13 HepykaBetollen ctanmu
Made of stainless steel inoxydable = HOXKW perynmpyemble no BbicoTe
Adjustable legs + Les pieds réglables
mm netto kg netto
lidexicode kiodel mm brutto kg brutto
400 x 655 x 590 15

117 190 108 P 70/40 D 440 X 710 X 620 17




LINE 700 NEUTRAL CABINETS 171

P 70/80D Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacTraBKku
For use with benchtop + Soubassements « [1ns yCTaHOBKM HACTO/bHbIX BEPCUI
devices = Construction en acier = CoenaHo 13 HepxKagetollen ctanm
Made of stainless steel inoxydable « HOXKwM perynvpyembie no BbicoTe =]
Adjustable legs = Les pieds réglables 2
o
[
o
w
o
mm netto kg netto
lndexcode kicdel mm brutto kg brutto '8
800 X 655 X 590 23
117190076 P70/80D g, X 20X % 5
P 70/120D Neutral cabinet
Soubassement neutre °
Mopctasku R
=
For use with benchtop = Soubassements = [1nA yCTaHOBKM HACTO/IbHbIX BEPCUI g
devices = Construction en acier « CoenaHo 13 HepKaBeloLLen cTanm =
= Made of stainless steel inoxydable = HOXKW perynmpyemble no BbicoTe
Adjustable legs = Les pieds réglables
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
eyt piocel mm brutto kg brutto
©
117190068 P 70/120 D ggg : gigiggg :? g
S
DL 90/ DP 90 Left/right door for cabinet i
. w
Porte gauche/droite pour soubassement o«
[BepKa gna wkaduuka nesasa/npasasn
2
[
>
S
=
Q
<
©
o
@
—
[
1S
£
Index /code  Model l:(ggl:‘:lt:& S
36
150120120  DL90 39
36
151120220  DP 90 310
o4
Q
©
C
(%]
[o14]
£
o
c
£
o
Q
o
[N

Accessories




172 | COOKING LINE REDFOX 900 LINE 900

Cooking line REDFOX 900
Ligne REDFOX 900
Jinnna REDFOX 900

Cooking line 900 is a professional solution for highly demanding catering units, the emphasis is on strong output and user-friendly characteris-
tics. Among its strong features there are high-performance outputs, all basins pressed and with rounded inner angles, and ergonomic front panel
with operation and control devices. All units are made of high quality stainless steel, worktop from AISI 304. Thickness of material is 1,5 mm.
Feet of bases are also made of stainless steel and height adjustable. Safety thermostat is 380 °C.

La ligne 900 est la solution professionnelle pour grandes cuisines. L'accent est mis sur les caractéristiques conviviales et de haute puissance. Par-
mi ses points forts, il y a les hautes performances, les cuves embouties avec angles arrondis, les panneaux ergonomiques. Construction en acier
inoxydable AISI 304 de 15/10 mm d"épaisseur pour les plans supérieurs, support et structure en AlS| 430. Epaisseur du matériau de 1,5 mm.
Pieds réglables en acier inoxydable. Thermostat de sécurité a 380 °C.

JNnHna 900 aTo npodeccnoHanbHoe peLleHre yaoBAeTBOpAtoLLee BbICOKMe TpeboBaHMA K 060pyA0BaHUIO ANA KeMTepuHra. AKLEHT AenaeTtca
Ha BbICOKOW NPOM3BOAMTENbHOCTH, BbICOKOM Ka4ecTBe U HaZleXKHOCTU, BbICOKOKIACCHbBIX COBPEMEHHbIX TEXHUYECKMX XapaKTePUCTMKAX,
OPUEHTMPOBAHHbIX HA NOAIb30BATENA U NPUB/AEKaTeNbHOM AM3aliHe. MpermMyLLecTBaMmmM 3Toro 060pyA0BaHNA ABNAIOTCA BbICOKME
3KCM/yaTalMOHHbIE XapaKTePUCTUKMN. BaHHbI M3rOTOB/EHbI LUITAMMOBKOM C OKPYI/IEHMEM BHYTPEHHMX Y108, SPrOHOMMYHAA NepeaHAs NaHe b
Ha KOTOPOM HAaXOAATCA BCE SN1eMeHTbl YNpaBAeHWA, BCe NepeaHne 1 BepxHUe NaHenn obopyaoBaHNA BbINOAHEHbI U3 HepxKasetoLwer ctanun AlSI
304, HWKHMe YacTu caenaHbl n3 ctanum AlSI 430. TonwmHa matepmana BepxHen naHenn 1,5 mm. HoXKKM ¢ perysiMpoBKOM BbICOTbI BbIMOHEHbI 13
HepKasetoller ctann. 3awmTHbIM TepmocTaTt 380 °C.




LINE 900 COOKING LINE REDFOX 900

LINE REDFOX 900

Electric cooking ranges
Gas cooking ranges
Electric griddle plates
Electric fryers

Electric pasta cookers
Electric and gas bratt pans
Indirect boiling kettles

Neutral work tops
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‘ REDFOX 600

RM 700

REDFOX 900 REDFOX 700

REDFOX Pizza

Bakery ovens

‘ Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories



174  COOKING LINE REDFOX 900 LINE 900

1 - Electr. oven 2/1 static or 1/1 convection

2 - Rounded/square plates 3,5 kW

3 - Extractable plate under gas burners

4 - Wide selection of chromed/iron griddles

5 - Autoclave version of boiling kettle

6 - Mass capacity fryer 2 x 17 litres

7 - Bratt pan with automatic/manual tilt

8 - Bended bratt pan outlet - comfortable emptying
9 - Safety pressure control

10 - Lid locker - autoclave version of boiling kettle
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COOKING LINE REDFOX 900

LINE 900
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176 | ELECTRIC COOKING RANGES LINE 900

Electric cooking ranges
Fourneaux électriques
JNEeKTPUYECKME MAUTbI

PLATES WITH THERMIC PROTECTION

The selection of electric boiling tops or ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. Available
as self-standing units on a base including electric or gas oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors. Top plate thickness is
1,5 mm.

Equipped with a high-quality plates 300 mm with cast iron housing and internal thermostatic protection against overheating

Power control is enabled by 6-position regulation switch knob
. Electric ovens GN 1/1 convection and 2/1 static. Temperature rang of the oven 50-300 °C
. Oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm

Large choix de fourneaux électriques avec four a convection ou statique GN. Facades en 400 et 800 mm de largeur. Disponible sur meuble ou-
vert avec ou sans portes. Epaisseur de la plaque supérieure de 1,5 mm.
Plagues en fonte de haute qualité avec sécurité thermostatique contre la surchauffe
. Régulation de la puissance de chauffe par commutateur a 6 positions
. Fours électriques GN 1/1 et 2/1 convection statique
Dimension de four GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm

BbI6OP 3NEKTPUYECKMX MNT C AYXOBbIM LUKAPOM KOHBEKUMOHHOIO UM CTaTUYECKOro T1na. BHyTpeHHWe pa3mepsbl AyXOBOK COOTBETCTBYIOT
cTaHaapTam pasmepos GN. LLnpuHa moaynert 400, 800 n 1200 mm. MNpeaycmoTpeHa yCTaHOBKa Ha NOACTaBKM C IBEPKaMM UK Be3, a TakKe Ha
NOACTaBKM C ZlyXOBKamu. ToNlMHa MaTepuana BepxHen naHenu 1,5 mm. MoACTaBKM BbINOMHEHbI U3 HEPXKaBetOLLEeN CTanu.
. BblcOKOKayecTBeHHble KOHDOPKM C YyryHHbIM KOPMYCOM M BHYTPEHHEN TEPMOCTAaTUYECKOM 3aLLMTON OT neperpesa

Perynnposka molHOCTM obecneymBaeTca 6-NO3NLMOHHONM PYyYKOW NepekatoyaTens

SnekTpuyeckne ayxoskm GN 1/1 KOHBeKUMOHHaA 1 2/1 cTaTuyeckas

Pasmep ayxosok GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm




LINE 900 ELECTRIC COOKING RANGES 177

Plates
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SP N
Round plates 3,5 kW each E—
Diameter of plate 300 mm S
a q = o ~
Internal thermic protection against overheating é
3 heating zones powered by 6-position regula- a
w
tion knob o

Cast iron surface

REDFOX 900

SPQ

Square plates 3,5 kW each

REDFOX Pizza

Dimensions of plate 300 x 300 mm

Internal thermic protection against overheating
3 heating zones powered by 6-position regula-
tion knob

Cast iron surface

Bakery ovens

Bain marie

SPL

Solid-top plates 3 kW each

Snack

Dimensions of plate 300 x 300 mm

Internal thermic protection against overheating

3 heating zones powered by 6-position regula-
tion knob

Cast iron surface

Free-standing

Accessories

REDFOX
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SP90/40 E

Boiling top

Fourneau
Mnauta

Boiling unit 2 x 3,5 kW on
a neutral cabinet, with
door as an option
Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
easy maintenance

Cuisiniere 2 x 3,5 kW sur
armoire

Sécurité thermostatique
de chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw
400 x 900 x 900 458
107000127 SP9O/A0E o SR 535 7
SP 90/80 E Boiling top
Fourneau
Mnuta
Boiling unit 4 x 3,5 kW on Cuisiniere 4 x 3,5 kW sur
a neutral cabinet, with armoire
door as an option = Sécurité thermostatique
Internal thermostatic de chaque plaque
protection inside each Plan supérieur embouti
plate pour un entretien facile
Pressed upper plate for
easy maintenance
mm netto kg netto
eyt hiocel mm brutto kg brutto
800 x 900 x 900 774
107000106  SP9O/SOE o Ko S 623 14
SPQ90/40E Boiling top
Fourneau
MNnuta
= Boilingunit2x3,5kWon = Cuisiniére 2 x 3,5 kW sur
a neutral cabinet, with armoire
door as an option Sécurité thermostatique
= Internal thermostatic de chaque plaque
protection inside each Plan supérieur embouti
plate pour un entretien facile
= Pressed upper plate for
easy maintenance
mm netto kg netto
lndedjceds biodel mm brutto kg brutto
400 x 900 x 900 45
119260638 SPQUO/40E i m T a1 7
SPQ90/80 E Boiling top
Fourneau
Mnuta
Boiling unit 4 x 3,5 kW on Cuisiniere 4 x 3,5 kW sur
a neutral cabinet, with armoire
door as an option Sécurité thermostatique
Internal thermostatic de chaque plaque
protection inside each = Plan supérieur embouti
plate pour un entretien facile
Pressed upper plate for
easy maintenance
mm netto kg netto
lidexicode hiodel mm brutto kg brutto
119260639  SPQO0/g0E 00X 900x900 766 14

840 x 970 x 1160 91,5

BapoyHasa namuta 2 x 3,5 KBT Ha
NOACTaBKe, HaAnyve ABEPOK No
onuumn

BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaXXaoW KOHOOPKHM
YrnybneHnve npotus nepenvsa

Y
@ 35

30cm w400V

BapoyHada nanta 4 x 3,5 KBT Ha
NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO
onuun

BHyTpeHHAA TepmocTaTU4ecKan
3allMTa Kaxka0M KOHDOPKM
YrnybneHue npotne nepenvsa

5%

35 35

30cm W 400V

BapoyHada namnta 2 x 3,5 KBT Ha
NOACTaBKe, HaAnyve ABEPOK No
onumm

BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3alUMTa KaXXaoW KOHOPKHM
YrnybneHue npotne nepenvsa

| @ 4
35

30x30cm T 400V

BapouHas nauta 4 x 3,5 KBT Ha
NOACTaBKe, HaAnyme ABEPOK No
onumm

BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3allMTa Kaxka0N KOHDOPKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

5.3

30x30an 3% 32 400
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SPL90/40 E Boiling top
Fourneau
Mnauta
Boiling unit2x3kWona = Cuisiniére 2 x 3 kW sur + BapouyHasa nauta 2 x 3 KBT Ha
neutral cabinet, with door armoire NoACTaBKe, HaMYMe ABEPOK MO
as an option = Sécurité thermostatique onumm =]
Internal thermostatic de chaque plaque « BHyTpeHHsAs TepmocTaTnyeckas 2
protection inside each 3alUMTa KaXaoM KOHGOPKM S
plate « YrnybneHve NpoTMB nepennsa a
o
mm netto kg netto
Index / code Model i —— ey kw k3‘” 6 '8
400 X 900 X 900 61 3
119260599 SPLOO/4OE ;i " T s 6 3030cm o 400V 5
SPL90/80E Boiling top
Fourneau °
Nauta R
S
Boiling unit4x3 kWona - Cuisiniere 4 x 3 kW sur + BapoyHasa nauta 4 x 3 KBT Ha =
neutral cabinet, with door armoire NOACTaBKe, Hanyme ABepPOoK no o
as an option = Sécurité thermostatique onuun
Internal thermostatic de chaque plaque « BHYyTpeHHAA TepmocTaTnyeckas
protection inside each 3allMTa Kaxka0n KOHDOPKM =]
plate = YrnybneHune npoTve nepenmea 2
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
(leefj@aila piocel mm brutto kg brutto L k3w sl & ©
800 X 900 x 900 105,3 3 3 N
119260597  SPLOO/SOE o Ko P T 1202 12 3030m & & 400V =
=
o o (@)
SPT90/8011E Range with convection oven =
by . w
Fourneau avec four a convection o«
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadom
(%)
= Double boiling unit with = Cuisiniere électrique 4 = [1BOViHaA BapoyHas NanTa C KpyrabiMu S
rounded plates 4 x 3,5 kW plagues rondes 3,5 kW KoHpopKamu 4 x 3,5 KBT+ayxoBol 3
+oven 3,13 kW + Régulation de la wkad 3, 13 KBT g
= Power control enabled puissance de chauffe +  KoHTponb molHoCTK obecneynsaeTca é
by 6-position regulation par commutateur a 6 peryanpoBaHnem 6-no3numoHHOM
switch knob positions py4KOWM Nepekntoyatens
+ Electric oven GN 1/1 with  + Four a convection GN 1/1 = 3nekTpuuyeckuin ayxosoit wkad GN 1/1 o
convection heat inside the de 3,13 kW C KOHBEKLMOHHOW Ten1006paboTKoM 5
cabinet €
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model g il kgbratto W o C S & @ 35 35 & @
800 X 900 x 900 100,9
107000111 SPTOO/SOLIE  GUX OO0 1009 47y 50300 3,3kW2B0V  30am 82 3P a0y ——
SPT90/8021E Range with static oven o
. Q
Fourneau avec four statique i
(%]
MauTa co cTaTUYecKUM AyX0oBbiM LWKAPOM
Double boiling unit with « Cuisiniere electrique 4 + [lBoiHaA BapoyHasa NamMTa C Kpyribimu
rounded plates 4 x 3,5 kW plaques rondes 3,5 kW KoHdopKamu 4 x 3,5 KBT + ayxoBol .
+oven 6,3 kW = Régulation de la wKao 6,3 KBT _g
Power control enabled puissance de chauffe « KOHTpO/b MolLHOCTK 0becneynBaeTcs S
by 6-position regulation par commutateur a 6 perynMpoBaHmem 6-no3nMuUMoHHOM z
switch knob positions py4KOW NepekntodaTens o
Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 de « DeKTpuueckuin ayxosoi wrad GN 2/1 =
static heat inside the 6,3 kW CO CTaTUYecKon TennoobpaboTkoi
cabinet

mm netto kg netto
ndex/fkode Ricdel mm brutto kg brutto KW ° C GN2/1 & @ 3&575 3&:5 &

800 x 900 x 900 107,4 35 35
107000211 SPT90/802LE oo " o 1223 20 50-300  6kW 400V/3N 30cm & & 400V

Accessories
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SPQT90/8011E Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LWKadom

Double boiling unit with + 4 plagques carrées 3,5kW = /[lBoiHas Bapo4Hasa nauTa c

square plates 4x 3,5 kW = Régulation de la KBaApaTHbIMM KOHOpKamm 4 x 3,5
Power control enabled puissance de chauffe KBT

by 6-position regulation par commutateur a 6 « KoHTposb molHOCTK obecneynBaeTcs
switch knob positions perynMpoBaHvem 6-no3nuUMoHHOM
Electric oven GN 1/1 with = Four a convection GN 1/1 PY4KOW NepektoyaTens

convection heat inside the « DNeKTpuYeckuin ayxosoi wrkad GN 1/1
cabinet C KOHBEKLMOHHOW Ten1006paboTKol

mm netto kg netto
lodexode Ricdel mm brutto kg brutto kK ° C *GN]/] & 3&6,5 3&6,5

800 x 900 x 900 100,1 35 35
119260640  SPQT90/801LE )" o0’ 'es 115 17,13 50-300  3,13kW230V ~ 30x30cm & T 400V

SPQT 90/8021E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

Double boiling unit with « 4 plagques carrées 3,5kW = [lBolHan Bapo4Hasn niuTa c

square plates4x 3,5kW = Régulation de la KBaApaTHbIMM KOHOpKamm 4 x 3,5

= Power control enabled puissance de chauffe KBT
by 6-position regulation par commutateur a 6 » KOHTponb MOWHOCTM obecneynsaeTcs
switch knob positions perynMpoBaHuem 6-no3nuUMoHHON

« Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 pY4KOWM Nepekntoyatens
static heat inside the * DNeKTpuYeckuin gyxosoi wkad GN
cabinet 2/1 co cTaTuyeckoi TenioobpaboTrom

mm netto kg netto o
lndexifcode Bicdel mm brutto kg brutto kW C GN2/1 & 3&:5 3&:5

800 x 900 x 900 106,6
119260641 SPQTOBO2UE  SOXOWOXE 1988 g0 50300 6KW 400V/3N  30:30cm % 3 400V

SPLT 90/80 11 E Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AyXOBbIM LLKadpom

Double boiling unit with = 4 plagues carrées larges + CnnowHasn NnoBepxHOCTb 4 x 3 KBT,

solid-top plates 4 x 3 kW 3 kw naHenb OTKMAHaA, 4To obecneymBaeT
Power control enabled = Régulation de la NPOCTOTY 0BCAYKMBAHUA
by 6-position regulation puissance de chauffe + KoHTponb MoWHOCTM obecneunsaeTcs
switch knob par commutateur a 6 perynMpoBaHmem 6-no3nMuUMOHHOM
Electric oven GN 1/1 with positions pY4KOW NepekntovaTens
convection heat inside the =« Four a convection GN 1/1 = 2nekTpuyeckuit ayxosoi wkad GN 1/1
cabinet C KOHBEKUMOHHOM TennoobpaboTKom
mm netto kg netto
Index / code Model " — ke brutto kw o C *GN]/] & k}:{ S« &
800 x 900 X 900 1288 3 3
119260636 SPLTOO/80LLE g\ i'con e 1azn | 1513 50-300  3,13kW230V  30x30cm @ @ 400V

SPLT 90/80 21 E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MnauTa co cTaTUyecKkum AYyX0BbiMm LI.IKa¢OM

= Double boiling unit with = 4 plagues carrées larges = CnaowHaa noBepxHoOCTb- 4 x 3 KBT,

solid-top plates 4 x 3 kW 3 kW naHenb OTKUAHaA, 4To obecneyvBaeT
Power control enabled = Régulation de la NpOCTOTY 06CAYKMBAHNA
by 6-position regulation puissance de chauffe + KoHTponb MouHOCTM obecneynsaeTcs
switch knob par commutateur a 6 peryampoBaHnem 6-no3nLmoHHOM
Electric oven GN 2/1 with positions pYYKOWM Nepekntoyatens
static heat inside the « Four statique GN 2/1 « DNeKTpuYeckuin ayxosoi wkap GN
cabinet 2/1 co cTaTnyeckor TenanoobpaboTroim
mm netto kg netto e
(el il biccel mm brutto kg brutto LD ° C GN2/1 & k3w é: &
800 x 900 x 900 135,3 o 3
119260637  SPLTO0/8021E g0 i ity 1500 18 50-300  6kW 400V/3N ~ 30x30cm & | i 400V
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Gas cooking ranges
Fourneau gaz
[@a30Bble N/INTb

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900
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The selection and gas boiling tops or ranges with convection or static oven in GN sizes. Standard sizes of 400 and 800 mm in width. Available as @
self-standing units on a base including electric or gas oven, or on an open cabinet with or without stainless steel doors.
. Heavy duty brass burner SP with unique heat distribution and solid construction - demountable system including removable top place for o
easy access é
. Robust stainless-steel upper grid enabling moving large pots within the whole are of work space £
. Electric ovens GN 1/1 convection and 2/1 static ; oven size is GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm «@
Large choix de fourneaux gaz avec four a convection ou statique GN. Fagades en 400 et 800 mm de largeur. Disponible sur meuble ouvert avec
ou sans portes. S
©
. Brileurs en laiton SP; les brlleurs sont placés dans la cuve entierement démontable pour un accés facile &
. Grille supérieure en acier inoxydable permettant le déplacement des grandes casseroles sur toute la surface de travail
. Fours électriques GN 1/1 et 2/1 convection statique ; dimension de four GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm ; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm
[o14]
£
BbI6OP ra30BbIX MANUT C AyXOBbIM WKAPOM KOHBEKLIMOHHOTO MM CTaTUYECKOTO TUMa C Pa3MepamMm COOTBETCTBYOLLMMHK cTaHAapTam GN. _r%
WnpnHa moaynen 400 n 800 Mm. MAUTbI YyCTAHOBAEHbI HA MOACTaBKaX C AlyXOBKaMM, LKadax ¢ ABepKamu nan 6e3. MoacTaBKM BbINONHEHbI 13 z
HeprKaBetoLLen cTanm 2
. MouiHan naTyHHan pa3bopHas ropesika SP, C yHUKaNbHbIM pacnpeaeneHnem Tenna
. MpoYHan BepPXHAN pelleTka 13 HepyKaBetoLwel cTanu, Ana paboTbl ¢ BONbLIMMM KacTptonsmKM, obecneunsaeT cBoboaHOe nepeasuKeHmne o
nocyapbl no paboyelt NOBEPXHOCTU NAUTHI ‘§
. Snektpuyeckme neym GN 1/1 KoHBeKUMoHHas v 2/1 cTaTnuecKas §
Q
. Pasmep ayxosku GN 1/1- 548 x 360 x 338 mm; GN 2/1- 682 x 558 x 348 mm <
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SP 90/40 G Boiling top
Fourneau
Mnauta
Boiling unit 1 x 5 kW + 8 = Cuisiniere 2 brQleurs + BapouHas namta 1 x 5 KBT + 8 KBT
kW on a neutral cabinet, 3,5 et 8 kW sur armoire Ha NOACTaBKe, HaNM4me ABepoK No
with door as an option ouverte onumm
Solid burner construction, =« BrQleur en laiton, = [OpesnKku NPOYHOIM KOHCTPYKLMK,
brass flame spreader répartiteur de flammes NaTyHHbIM pacceKaTesnb NaameHm
Removable upper plate for = Plan supérieur + CbemHas BepxHAA naHesb
easy access to the burner démontable pour un obecneynsaeTt NpocToTy A0CTyNa K
body entretien facile Kopnycy ropenku
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto P e kw 0p‘|’|0N 5
400 X 900 x 900 3
107000125  SP90/40G .\ " 0 a0 507 13 FLAME . GAS
SP90/80 G Boiling top
Fourneau
MNnwuta
Boiling unit 1 x 3,5 kW + « Cuisiniere 4 brlleurs: 1x = BapouHaa niuta 1x3,5KBT+1
I1x5kW+2x8kWona 3,5kW, 1x5kWet2x8 x 5 KBT + 2 x 8 KBT Ha noacTaske,
neutral cabinet, with door kW sur armoire ouverte Han4yne ABEPOK No ONuUmUm
as an option = Brdleur en laiton, + TOpenKM NPOYHOMN KOHCTPYKLMK,
Solid burner construction, répartiteur de flammes NaTyHHbIW pacceKkaTesib NiameHu
brass flame spreader = Plan supérieur = CbemHasa BepxHAfA NaHesb
Removable upper plate for ~ démontable pour un obecrneunBaeT NPoCToTy AOCTyNa K
easy access to the burner entretien facile Kopnycy ropesnku
body
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto P kw 0p‘[|0N
800 X 900 x 900 72,9 “plloT
107000105  SP90/80G oo e 878 24,5 FLAME n GAS
SPT90/8011GE  Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
ManTa ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM
Double boiling unit 1 x 3,5 = Cuisiniere 4 brlleurs : 1 « [iBoiHasa BapoyHasa namuTta 1 x 3,5
kW + 1 x5 kW + 2 x 8 kW x 3,5 kW, 1x5kW et 2 x KBT + 1 x 5 KBT + 2 x 8 KBT 1 iyxoBoi
and oven 3,13 kW 8 kw wKao 3,13 kBT
Powerful brass burners « Brdleur en laiton, « MolHan naTyHHasa ropeska c
with unique flame- répartiteur de flammes YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader » Four a convection GN 1/1 naameHmn
Electric oven GN 1/1 with de 3,13 kW * DNEeKTPUYECKMI Ayx0BOW WKad
convection heat inside the GN 1/1 ¢ KOHBEKUMOHHOM
cabinet TennoobaboTkoi
mm netto kg netto
Index / code Model e —— ke brutto kW *GN]/‘I & 0p'|’|0N ﬂm“
800 x 900 x 900 97 24,5[G] PlOT
107000110 SPT90/BO11GE g ir i K% o e 313 (] 50- 300 3,13kW230v ~ FLAME W% GAS

SPT90/8021GE  Range with static oven
Fourneau avec four statique
MnauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

Double boiling unit 1 x 3,5 = Cuisiniére 4 brlleurs : 1 « [iBoiHasA BapoyHasa nauTta 1 x 3,5

kW + 1 x5kW +2x8 kW x3,5kW, 1x5kW et 2x KBT + 1 x 5 KBT + 2 x 8 KBT 1 iyxoBoi
and oven 6,3 kW 8 kw wKao 6,3 KBT

Powerful brass burners « Brdleur en laiton, « MolyHan naTyHHasa ropeska c

with unique flame- répartiteur de flammes YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader « Four statique GN 2/1 a naameHu

Electric oven GN 2/1 with 6,3 kW + DneKTpuueckuin ayxosoi wkad GN
static heat inside the 2/1 c cTaTnyeckol TennoobpaboTKoi
cabinet

mm netto kg netto —_
Index / code Model ——— G kW o C N1 & OPTION Léj& “
—_— Pl

800 x 900 x 900 100,5 24,5[G] LOT
107000210  SPT90/8021GE o "% X T 1154 6 1E] 50-300  6kW 400V/3N ~ FLAME W% GAS
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Electric griddle plates
Plagues de cuisson électrigue
INIEKTPUYECKME HKAPOYHbIE MOBEPXHOCTU

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900
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Wide selection of electric griddle plates with 12 mm top griddle plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim @
to comply with highest hygienic requirements. Standard GN sizes of 400 and 800 mm in width. Available on an open cabinet with or without
stainless steel doors. o
. 1 or 2 independent cooking zones . Hard-chrome options of plate available g
. Smooth, ribbed or combined plate surfaces . Fat drawer with large capacity of 2,5 litres £
o
Large choix de plaques électriques ou gaz avec une plaque en fonte de 12 mm d’épaisseur. Excellente conductibilité thermique. Soudée par le I
haut pour garantir les normes d’hygiene les plus exigeantes. Tailles standard de 400 et 800 mm de largeur. Disponible comme appareil a poser
sur table ou sur soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable. §
C
. Une ou 2 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de plaques en chrome dur pour chaque type. "’
. Surfaces des plaques lisses, nervurées ou combinées . Tiroir de graisse avec d’une capacité de 2,5 litres
[o14]
LLINPpOKKMI BBIBOP 3NEKTPUYECKMX }KAaPOUHbIX MOBEPXHOCTEN. TOALWMHA NANTLI 12 MM. BeNMKONENHbIMU XapaKTepucTKammn Harpesa. [na £
COOTBETCTBMSA BbICOKMM rUrMeHnYecknm TpeboBaHMaM caenaH CBapHoM Kpai oboaka. Paamepsl moaynein 400 1 800 mm. ObopyaosaHue E
(%]
pasmMell,eHo Ha NoACTaBKaX C OTKPbITbIM WKAahOM MK WKAGOM C ABEPKAMM 13 HEPXKaBELOLEN CTanun. BepxHue naHenu caenaHsl n3 ctanm AlSI $
304, obanuoska Kopnyca — n3 ctanun AlSI 430. i
. 1 vnn 2 He3aBMCMMbIX Paboymx 30HbI = [nAa Kaxkaoro Tvna naHeneln npeanaraloTca XpoOMMUPOBaHHbIe
. MoBEPXHOCTU NAUT rNasaKue, pudieHble nam BapMaHThl
KOMBWHMPOBaHHbIE . MoafoH Ana xupa 60bWON eMKOCTU- 2,5 uTpa

Accessories
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FTH90/40 E Griddle plate
Plaque de cuisson

£

§ MoBepXHOCTb }Kapo4Hasn

O
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb

EION| - Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans * Ha noacTaBke, HaAn4mMe ABEPOK MO
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option = Haute conductibilité « OT/IMYHaA TeNN0NPOBOAHOCTb
= Outstanding heat thermique NOBEPXHOCTM

conduction

mm netto kg netto
Index / code Model R —— ey kW o C &
400 x 900 x 900 71 15mm
101900004  FTHO0/40E /X2 0K 187 6 STEEL  50-300  400/3N
FTHC90/40 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
o
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
EIEE - Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noAcTasBKe, HaAnyne ABEPOK Mo
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option = Haute conductibilité «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction

mm netto kg netto o
Index / code Model mm brutto kg brutto kw C r C 5

400 x 900 x 900 71 15mm
101900006  FTHC90/40E L' foi' Xy 187 © 0,03mm  CHROMED = 50-300  400/3N
FTR90/40 E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepxHocTb XapouHasa
o
= Ribbed = Nervurée * PudneHan noBepxHOCTb
ENEEE - Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans * Ha noacTaske , HasM4YMe ABEPOK NO
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option = Haute conductibilité = OT/NIMYHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction
mm netto kg netto
Index / code Model R —— P kw o C 6
400 x 900 x 900 71 15mm
101900014 FTR90/40E ., "f” 5o 6 STEEL 50-300  400/3N
FTRC90/40 E Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb apouHas - XPOMMPOBaHHaA

650 mm
>
~

Ribbed = Nervurée + PudneHas nosepxHOCTb
BN - Self standing unit on a = surarmoire, avec ou sans * Ha noacTaBke, Hann4mMe ABEPOK MO
neutral cabinet, with door portes onuun
as an option » Haute conductibilité = OTAM4HaA TeNN0NPOBOAHOCTb
= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto P kW ( r © ( &
400 x 900 x 900 71 15mm
101900015  FTRC90/40E 0 XX970 x"l 0 187 6 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N
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Index [ code

101900 008

Index / code

101900010

Index / code

101900018

Index [ code

101900011

Model

FTH 90/80 E

Model

FTHC90/80 E

Model

FTR90/80 E

Model

FTRC90/80 E

mm netto
mm brutto
800 x 900 x 900
840 x 970 x 1160

mm netto
mm brutto
800 x 900 x 900
840 x970x 1160

mm netto
mm brutto
800 x 900 x 900
840 x970 x 1160

mm netto
mm brutto
800 x 900 x 900
840x970x 1160

Ha noacraske, Hannuve ABEPOK Mo

OTAnYHasA Ten1onNpPoBOAHOCTb

I °C | 4

15mm
STEEL 50-300  400/3N

Ha noacraske, HasMyMe ABEPOK Mo

OTAnYHaA TennonNpoBOAHOCTb

Cri— 'C 4

50-300 ~ 400/3N

PudneHas nosBepxHoCTb
Ha noacTaske, Hannyme ABEPOK Mo

OTAnYHaA Tenn1oNpPoOBOAHOCTb

Il °C| 4

15mm
STEEL 50-300 400/3N

PudneHas noBepxHoOCTb
Ha noacraske, Hannuve ABepoK No

OTAnYHanA Tenaon pOBOAHOCTb

FTH90/80 E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
O
Smooth Lisse [Nankas noBepxHOCTb
IR - Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans
neutral cabinet, with door portes onuun
as an option Haute conductibilité
= Outstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
kg netto
kg brutto kW
126,3
141,2 12
FTHC90/80E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
o
Smooth Lisse [NafKana NnoBepxHOCTb
710 mm Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option Haute conductibilité
QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
kg netto
kg brutto
126,3
1412 12 0,03mm  CHROMED
FTR90/80 E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepxHocTb XapouHasa
o
+ Ribbed = Nervurée
710 mm Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option = Haute conductibilité
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU
conduction
kg netto
kg brutto
126,3
141,2 12
FTRC90/80 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUpPOBaAHHAA
)
« Ribbed Nervurée
0NN - Self standing unit on a = Sur armoire, avec ou sans
neutral cabinet, with door portes onuun
as an option Haute conductibilité
= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction

kg netto

kg brutto
126,3
141,2

Cri—= °C | 4

15mm
0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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FTHR 90/80 E Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MosepxHocTb XKapouHasa
)
% smooth % ribbed « Y lisse % nervurée « Yarnapkaa % pudneHan noBepXHOCTb
IR - Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans * Ha noacTaBke, HaAn4mMe ABEPOK MO
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option = Haute conductibilité « OT/IMYHaA TeNN0NPOBOAHOCTb
= Outstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
mm netto kg netto

o
Index / code Model mm brutto [y kW C &

800 x 900 x 900 126,3 15mm
101900028 FTHRO0/80E o " Fm T o 1412 12 STEEL 50-300  400/3N
FTHRC 90/80 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
]
% smooth % ribbed = % lisse % nervurée « Y5 rnagkaa % pudneHas noBepxHOCTb
ZILE - Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noAcTasBKe, HaAnyne ABEPOK Mo
neutral cabinet, with door portes onumm
as an option = Haute conductibilité «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto T kw C r © C 5
15
101900020 FTHRC0/S0E S *S00X00 1263 5 003mm  CHROMED = 50-300  400/3N
Scraper FTH/FTR
Grattoir FTH/ FTR
Ckpe6bok FTH/ FTR

Index / code Model
451009005  Scraper FTH

451009015  Scraper FTR
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Electric fryers
Friteuses électrigue
INEeKTPOPPUTIOPHMLbI

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

©
N
N
o
=
(@)
[
o
w
o
TURNABLE RESISTANCE
(%)
c
[
>
o
>
_
Q
<
Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintenance. Basin and front panel made of AISI 304, thickness )
1,5 mm. Rotating resistances with a solid support, ensuring a proper cold zone underneath. Oil drainage into the GN basin inside neutral cabinet.
@
. . . . . . . Yo . =
Cuve emboutie avec formes et angles arrondis pour un entretien simple et hygiénique. Construction du plan supérieur en inox AlSI 304 de 1,5 g
mm d"épaisseur. Choix des différents niveaux de puissance et des volumes des cuves. Résistances rotatif avec support, zone froide. Vidange de £
©
I‘huile dans le bac de récupération a I'intérieur de I‘armoire neutre. @
Bce BaHHbI M3rOTOB/IEHbI LWTAMMOBKOM C 3PrOHOMUYHBIM OKPYI/IEHUEM BHYTPEHHUX YII0B A5 YA0OOHON OUMCTKM U MOWMKI. BaHHbI M nepeaHsAs
naHenb BbINONHEHbI M3 Hepskagetowlen ctanm AlSI 304, TonwmHon 1,5 mm. Onopa NoBopoTHbIX TOHOB obecneynBaeT Haanume XonoAHON 30HbI. S
©
Cnve macna B GN pesepByap pasmeLleHHbI B NOACTaBKe. 5
[o14]
£
o
c
©
i)
o
Q
(O]
g
[N

Accessories
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FE 90/40 17 E Electric fryer 171
Friteuse électrique 17
AnekTpodputiopHuua 17 |

Self-standing unit on a = A poser sur table ou sur = Ha noacraske

neutral cabinet un meuble neutre = 1 6onblas Kop3nHa nnun 2 cpeanHune
1 large basket per basin « Un panier 1/1 en standard KOP3WHbI Ha BaHHY (onuma no

in standard (option per (I"'option sur demande) 3anpocy)

request) « Résistance rotative triple = MoBopoTHble TIHbI C BbICOKOM

High power triple bound lié a haut puissance MOLLHOCTbIO

rotary heating unit

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto RERrtt kW kW/L I_'ﬁ_ m |.‘25.$.AZAZ| oC

1
. ]

400 x 900 x 900 52,4 [—
119090173 FESO/M401TE 140, 970 x 1140 01 13 08  DRAINTANK 171  COLDZONE 50-190  STAINLESS ~ 400/3N

FE90/80 17 E Electric fryer 2x17 |

Friteuse électrique 2x17 |
AneKktpodpuTiopHuya 2x17 |

Self-standing unit on a = A poser sur table ou sur + Ha noacTaske

neutral cabinet un meuble neutre « 1 6onblias Kop3nHa naun 2 cpeaHne
= 1 large basket per basin « Un panier 1/1 en standard KOP3WHbI Ha BaHHY (onums no

in standard (option per (I"option sur demande) 3anpocy)

request) = Résistance rotative triple = MoBopoTHble TIHbI C BbICOKOM
= High power triple bound lié a haut puissance MOLLHOCTbIO

rotary heating unit

mm netto kg netto m =
o DErEl mm brutto kg brutto - kW/L F& m | 335 | ° C p— &
800 x 900 x 900 89,7 =)
119090174  FE90/801TE o\ o0 1160 1046 27 08 DRAINTANK  2x171  COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS = 400/3N
Baskets for FE
Paniers pour FE
Kop3uHbl gna FE
1/1 12 1/2

mm netto kg netto
lndedjceds hicdel mm brutto kg brutto
408 001 102 Basket 1/2-171  135x 300 x 120 2’2

1

408001104  Basket1/1-171 280x300x 120 15
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Electric pasta cookers
Cuiseurs a pates électriques
JNIEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKN

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

TURNABLE INCOLOY RESISTANCE

Bakery ovens

Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintenance. Basin is made of AISI 316 and front panel made of

AISI 304, thickness 1,5 mm. Equipped with water filling system, smooth thermoregulation 30 — 110 °C and safety thermostat 130 °C. Rotating
heating element is made of Incoloy 820. Different shapes and sizes of baskets provide many variations and configurations suitable for any cate-
ring unit.

Bain marie

Cuve emboutie aux formes et angles arrondis pour faciliter le nettoyage et I'entretien. Cuve en AlSI 316 et corps en inox AISI 304 de 1,5 mm

d’épaisseur.
Thermostat pour la régulation de 30 — 110 °C et thermostat de sécurité a 130 °C. Corps de chauffe est en Incoloy 820. 6 formes et tailles diffé-
rentes de paniers.

Snack

[LITamnoBaHHble BaHHbI C 3PrOHOMMUYHBIMWU BHYTPEHHUMM GOPMaMmM 1 yriamm ansa yaobHOM 04MCTKM U MOIKK. BaHHbI BbiNoiHEHbI 13 AlS| 316.

MepeaHan naHenb 13 ctanu AlSI 304 TonwmHom 1,5 mm. MakapoHoBapKi 060pyA0BaHbl CUCTEMOW HanoAHeHWsA BoAbl. [1peaycMOTpeHb! NaagHoe
peryanpoBaHue Temnepatypbl 8 AvanasoHe 30—110 °C 1 3aumnTHbIN TepmocTaT 130°C. MoBopoTHbIN TIH 13 cnnasa Incoloy 820. Kop3uHbl wectn

pasHbIX GOpPM 1 pa3mepoB NO3BOAIT CO34aBaTb MX KOMMOPTHbIE KOMOMHALLMMW NPU NPUMEHEHUK B NI060M 000PYA0BAHUM ANA KEUTEPUHTA.

Free-standing

Accessories
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VT 90/40ET Electric pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
dneKTpUUECcKan MaKapoHOBapKa

Option of basket = Option choix des paniers = KoHburypauusa KopanH
configuration to be (sur demande) onpeAenseTca 3akasynKkom
defined with an order + Drainage de l'eau dans + Cnvs Bogpl 8 GN pesepsyap B
Water drainage into the le bassin intérieur de noAcTaBke
waste |armoire neutre GN = HarpeBsaTtenw BbinosHeHbl 13 Incoloy
Resistance made of highly = Le chauffage par 820
resistant material Incoloy résistance en acier inox = Kop3uHbl He BXOAAT B CTOMMOCTb
820 traitées ,,Incoloy 820“
Baskets are notincluded = Paniers ne sont pas inclus
mm netto kg netto —
Index / code Model e ke britto kw I-i m (ﬁ o C &
400 x 900 x 900 52,1 Basin =]
119330227 VT S0/40ET 440 970 1140 59,8 12 5o7x307x305 (OLD 31 INCOLOY © 30-110 ~ 400/3N
VT 90/80ET Electric pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
ANeKTprUUYecKaa MaKapoHOBapKa
Option of basket = Option choix des paniers = KoHdurypaums Kop3uH
configuration to be (sur demande) onpeAenseTca 3akazynKkom
defined with an order + Drainage de I'eau dans « Cnus Boabl B GN pesepsyap B
Water drainage into the le bassin intérieur de noACTaBKe
waste |armoire neutre GN « HarpeBsaTtenw BbinosHeHbl 13 Incoloy
Resistance made of highly - Le chauffage par 820
resistant material Incoloy résistance en acier inox = Kop3uHbl He BXOAAT B CTOMMOCTb
820 traitées ,,Incoloy 820“
Baskets are notincluded = Paniers ne sont pas inclus
mm netto kg netto —
Index / code Model e ke brutto kw I‘-i m i*ﬁ o C &
800 x 900 x 900 89,8 Basin =)
119330255 VT 90/80ET  g45 970 1160 104,7 24 x507x307x305 (OLD 2x331  INCOLOY = 30-110 ~ 400/3N
BasketVT 1/3
Panier VT 1/3
Kop3uHbl gha VT
¥
1/3DH 1/6 1/6 1/9 1/9 1/6 1/9
1/3 1/3 1/9 1/9 13 13 1/9
1/3DH 1/6 1/6 1/6
/ / / 1/9 1/9 / 1/9
Index / code Model T (0 KElEtto Index [ code Model LD (.29 KElneko

mm brutto kg brutto mm brutto kg brutto

408 008 104 Basket 1/3 for VT 145x290 x 215 i’; 408 008 100 Basket 1/6 P for VT 145x 160 x 215 ?’g
408008105  Basket 1/3DH forVT =~ 290 x 160 x 215 i‘g 408 008 102 Basket 1/9 L for VT 145x105x 215 2’;
0,8 0,7

408 008 103 Basket 1/9 P for VT 145x105x 215

408 008 101 Basket 1/6 L for VT 145x160x 215 13 13
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Tilting bratt pans
Sauteuses basculantes
CKoBOpO/bl

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

©
N
N
o
=
(@)
[
o
w
o
STAINLESS STEEL/IRON BOTTOM OF PAN
(%)
c
[
>
o
>
_
Q
K
Tank, covering lid and front panel made of AlSI 304. Optional steam collector inside a lid is available. Resistance or gas burner covers whole area )
of tank bottom, with no obstruction (the bracket of tilting system is fixed to the side part of tank). Two versions of tilting system — smooth manu-
al operation or fully motorized tilt by a pushbutton switch. o
©
€
Construction en acier inoxydable AISI 304. Collecteur de vapeur a l‘intérieur du couvercle. Robinets de remplissage de la cuve d‘eau chaude et £
©
froide. La résistance couvre toute la zone du fond de la cuve (le support du systéeme de basculement est fixé a la partie latérale de la cuve). Deux @
versions du systeme de basculement- manuel ou motorisé par un interrupteur. —_—
Bce nepefHue 1 BepxHue NaHenn obopyL0BaHMA BbIMONHEHbI U3 HepyKaBetoLlen ctanu AlSI 304. TonwmHa matepmana BepxHeit naHenn 1,5 mm. S
©
BHYTPU KpbILWKKM NpeaycMoTpeH napocbopHmK. KpaHbl AA ropadein U XonoAHOM BoAb!. MeTan cucTembl ONPOKMABIBAHUA pa3MeLLLEHbI MO KPaaMm, 5
Tem cambimM TIHbI MOIHOCTLIO OXBaTbIBAKOT MOBEPXHOCTb AHA U 0becnevnBatoT paBHOMEPHbIV Harpes. [Ba BapnaHTa CMCTEMbI ONPOKMAbIBAHMA
— NN1aBHOE pyYyHOe ynpaBaeHne 1 3NEeKTPONPUBOZA, C ynpaBaeHnem KHOMKOM. [HO BbINOAHEHO M3 CTa/fIbHOrO CM/iaBa WK HePsKaBeoWen CTanu.
BO3MOKHOCTb HanoNHeHMA ropaYelt U XoNoAHOW BOAOMN. o0
£
c
©
i)
o
Q
(O]
g
[N

Accessories
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BR90/SOET Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |
Easy manual tilt + Basculement de la cuve « ONpoKKAbIBaHWE B PYYHOM PeEXRMME
= Tank made of cast iron, par un volant manuel = o onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
thickness 12 mm with = Cuve en acier doux, 12 napocbopHuKa
high thermic conduction mm d épaisseur avec « BaHHa caenaHa 13 cTanum ToAWMHOM
haute conductibilité 12 mm
thermique + BbicoKkaa TENI0NPOBOAHOCTb

mm netto kg netto :
Index [ code Model R —— et KW I’a o C 1\ m &
800 x 900 X 900 129,7 i 1@3}[‘" 400N

106000240  BROO/SOET ot o 1446 15 COLD 50-300  MANUAL 801

BR 90/80 E/N Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |

Easy manual tilt = Basculement de la cuve « OnpokuapiBaHWe B Py4HOM pexmnme
+ Tank made of stainless par un volant manuel = Mo onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
steel, thickness 12 = Cuve en acier inoxydable napocbopHuKa
mm with high thermic —AISI 304, 12 mm « BaHHa caenaHa u3 Hepyasetouen
conduction d’épaisseur CTaNu TONMHON 12 MM
= Haute conductibilité + BblcoKas TeNN0ONPOBOAHOCTb
thermique

mm netto kg netto -y o :
eyt pocs] mm brutto kg brutto R l_h C ‘ m &

800 x 900 x 900 129,6 R 12mm
106000243 BROO/BOE/N o oo 1160 1446 15 (0LD 50-300 ~ MANUAL 801 STAINLESS = 400/3N
BRM 90/80 E Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBsopopga 80 |
= Highly convenient = Basculement électrique = OnpokuAabiBaHWe B
motorized tilt = Cuve en acier doux, 12 MeXaHW3MPOBaHHOM pexnme
+ Tank made of cast iron, mm d’épaisseur avec + [1o onuumM BO3IMOXKHO yCTaHOBKA
thickness 12 mm with haute conductibilité napocbopHuKa
high thermic conduction thermique + BaHHa caenaHa u3 cTanu ToNLMHOM

12 mm
BbICOKan Ten1onpoBoAHOCTb

mm netto kg netto -—pe o :
Index [ code Model R —— P kw | pa C (\ m 6

800 X 900 x 900 1326 12mm
106000242 BRMOO/SOE g, fn e 0 1512 LD 50-300 AUTO 80 RON' 003N
BRM 90/80 E/N Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |
Highly convenient + Basculement électrique » OnpokugpiBaHue B
motorized tilt = Cuve en acier inoxydable MEXaHU3MPOBAHHOM pPeXnme
= Tank made of stainless —AISI 304, 12 mm = Mo onummM BO3MOXKHO YCTaHOBKa
steel, thickness 12 d’épaisseur napocbopHuKa
mm with high thermic = Haute conductibilité = BaHHa caenaHa 13 HepxKagetoLen
conduction thermique CTaNu TONWMHON 12 Mm

Bbicokana TennonpoBOAHOCTb

mm netto kg netto o ;
Index [ code Model iy eameret ke brutto kw I’r C ﬂ m
800 x 900 x 900 132,5 ) i

— 12mm
106000245  BRMOO/SOE/N o/ ot o 475 15,12 COLD 50-300 AUTO 801 STAINLESS = 400/3N
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BR90/120ET Tilting bratt pan 120 |
Sauteuse basculante 1201
CkoBopopga 120 |

Easy manual tilt + Basculement de la cuve « ONpoKKAbIBaHWE B PYYHOM PeEXRMME
= Tank made of cast iron, par un volant manuel = o onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
thickness 12 mm with + Cuve en acier doux, 12 napocbopHyKa =]
high thermic conduction mm d’épaisseur avec » BaHHa caenaHa u3 cTanu ToNLLMHOM ©
s =
haute conductibilité 12 mm S
thermique + BblcOKas TennonpoBoAHOCTb a
o
mm netto kg netto ;
Index [ code Model mm brutto REb kW I’a oC (\ m & '8
1200 x 900 x 900 176,5 - 12mm
106000260  BROO/120ET 7 o le, 18 OLD 50300  MANUAL 1201 IRON  400/3N 2
BR90/120 E/N Tilting bratt pan 120 |
Sauteuse basculante 120 | °
Ckosopoga 1201 R
=
Easy manual tilt = Basculement de la cuve « OnpokuapiBaHWe B Py4HOM pexmnme g
+ Tank made of stainless par un volant manuel = Mo onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa o
steel, thickness 12 = Cuve en acier inoxydable napocbopHuKa
mm with high thermic —AISI 304, 12 mm « BaHHa caenaHa u3 Hepyasetouen
conduction d’épaisseur CTaNu TONMHON 12 MM
= Haute conductibilité + BblcoKas TeNN0ONPOBOAHOCTb
thermique

REDFOX 900

mm netto kg netto -y o :
Index / code Model ey ke brutto kw I_h C \ m &

1200 x 900 x 900 176,4 R 12mm I\
106000263  BR9O/120E/N o~ xxgm :1170 196.1 18 (0LD 50-300 ~ MANUAL 1201 STAINLESS = 400/3N P
=
eras (@)
BRM 90/120 E Tilting bratt pan 120 | =
Sauteuse basculante 120 | &
CkoBsopopga 120 |
(%)
= Highly convenient = Basculement électrique = OnpokuAabiBaHWe B S
motorized tilt = Cuve en acier doux, 12 MEXaHW31POBAHHOM pexnme 3
+ Tank made of cast iron, mm d’épaisseur avec + [1o onuumM BO3IMOXKHO yCTaHOBKA g
thickness 12 mm with haute conductibilité napocbopHuKa é
high thermic conduction thermique + BaHHa caenaHa u3 cTanu ToNLMHOM
12 mm
BbIcoKas TenonpoBoAHOCTb °
@
1S
£
mm netto kg netto i ©
Index / code Model e . Kg briitta kw I-;ﬁ- oC (\ m 6 @
106000265 BRM90/120E 200X 900x900 180 18,12 : 12mm
/ 1240x8T0x 1170 | 1997 : LD 50300 AUTO 1201 RON'  400/3N —
BRM 90/120 E/N Tilting bratt pan 120 | o
Q
Sauteuse basculante 120 | e
(%]
CkoBopopga 120 |
Highly convenient + Basculement électrique » OnpokugpiBaHue B
motorized tilt = Cuve en acier inoxydable MEXaHU3MPOBAHHOM pPeXnme w0
= Tank made of stainless —AISI 304, 12 mm = Mo onummM BO3MOXKHO YCTaHOBKa _g
steel, thickness 12 d’épaisseur napocbopHuKa S
mm with high thermic = Haute conductibilité = BaHHa caenaHa 13 HepxKagetoLen z
conduction thermique CTanu TONWMHON 12 MM o
BbICOKaA TeMN0NPOBOAHOCTb =
(%]
@
mm netto kg netto : S
Index [ code Model mm brutto PG kw I'a oC ﬁ m §
1200 x 900 x 900 179,9 P 12mm g
106000268  BRM9O/120E/N = /o001 ag 1996 18,12 (0LD 50-300 AUTO 1201 STAINLESS = 400/3N g
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BR90/80 G Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |
Easy manual tilt + Basculement de la cuve « ONpoKKAbIBaHWE B PYYHOM PeEXRMME
= Tank made of cast iron, par un volant manuel = o onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
thickness 12 mm with = Cuve en acier doux, 12 napocbopHuKa
high thermic conduction mm d épaisseur avec « BaHHa caenaHa 13 cTanum ToAWMHOM
haute conductibilité 12 mm
thermique + BbicoKkaa TENI0NPOBOAHOCTb

mm netto kg netto :
Index / code RICCEL mm brutto kg brutto W E ﬁ m \_‘ \‘ ;/ “
: 12mm

SO0X900x0 S 2 O VANUAL 80l RON  PEZZO  GAS

106000250 BR90/80G 840x 970 x 1160 150,5

BR 90/80 G/N Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |

Easy manual tilt = Basculement de la cuve « OnpokuapiBaHWe B py4HOM pexmnme
+ Tank made of stainless par un volant manuel = Mo onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
steel, thickness 12 = Cuve en acier inoxydable napocbopHuKa
mm with high thermic —AISI 304, 12 mm + BaHHa caenaHa u3 Hepyasetouen
conduction d’épaisseur CTaNM TONWMHON 12 MM
= Haute conductibilité + BblcoKas TeNNONPOBOAHOCTb
thermique
Collecteur de vapeur en
option
mm netto kg netto ;
lndexifode Ricdel mm brutto kg brutto kW a ﬁ m \*;/ w
800 x 900 x 900 35,6 — mm
106000253  BROO/SOGIN g\ m X 15335 2 (OLD ~ MANUAL 801  STAINLESS ~PIEZZO ~  GAS
BRM 90/80 GE Tilting bratt pan 80 |

Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |

Highly convenient « Basculement électrique « OnpokuapliBaHve B
motorized tilt + Cuve en acier doux, 12 MEXaHU3MPOBAHHOM pPeXnme
= Tank made of cast iron, mm d"épaisseur avec = o onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
thickness 12 mm with haute conductibilité napocbopHuKa
high thermic conduction thermique = BaHHa caenaHa 13 cTanum TOAWMHOM
12 mm

Bbicokan Tennon POBOAHOCTb

mm netto kg netto :
-2 :
Index [ code Model B kg brutto kw I_ ﬁ m

800 x 900 x 900 138,6 22[G] — 12mm
106000252 BRMOO/SOGE )5 970y 1160 153,5 0,12 [E] (OLD AUTO 80l IRON GAS
BRM 90/80 GE/N Tilting bratt pan 80 |
Sauteuse basculante 80 |
CkoBopopga 80 |
= Highly convenient = Basculement électrique = OnpokuAabiBaHWe B
motorized tilt = Cuve en acier inoxydable MeXaHW3MPOBaAHHOM pexnme
+ Tank made of stainless —AISI 304, 12 mm = Mo onumm BO3MOXKHO YCTaHOBKa
steel, thickness 12 d"épaisseur napocbopHuKa
mm with high thermic » Haute conductibilité + BaHHa caenaHa u3 Hepyasetouen
conduction thermique CTaNM TONWMHON 12 MM
« Collecteur de vapeur en + BbicoKkan TENI0NPOBOAHOCTb
option

mm netto kg netto -—pe :
Index [ code Model i —— b kw Ia (\ m @
800 x 900 x 900 138,6 22[G] :

FR— 12mm
106000255  BRM9O0/80GE/N )0 ‘o0 i en 1535 0,12 [E] LD AUTO 801 STAINLESS GAS
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Index [ code

106 000 270

Index / code

106 000 273

Index [ code

106 000 275

Index [ code

106 000 278

mm netto

kg netto

BR90/120 G

Easy manual tilt
Tank made of cast iron,
thickness 12 mm with

high thermic conduction

Tilting bratt pan 120 |
Sauteuse basculante 1201
CkoBopopga 120 |

Basculement de la cuve

par un volant manuel .
Cuve en acier doux, 12

mm d épaisseur avec

haute conductibilité
thermique

Ricdel mm brutto kg brutto W E ﬁ
1200 x 900 x 900 183,5 —
BROO/120G 1 hvo70x1170 2032 30 (OLD ~ MANUAL
BR90/120 G/N Tilting bratt pan 120 |
Sauteuse basculante 120 |
CkoBopopga 120 |
Easy manual tilt Basculement de la cuve
+ Tank made of stainless par un volant manuel
steel, thickness 12 = Cuve en acier inoxydable
mm with high thermic —AISI 304, 12 mm
conduction d’épaisseur
» Haute conductibilité
thermique
Collecteur de vapeur en
option
mm netto kg netto :
Biodel mm brutto kg brutto (€ a ﬁ
1200 x 900 x 900 183,5 —
BROO/L20GN 1o hoxor0x1170 2032 0 (OLD ~ MANUAL
BRM 90/120 GE Tilting bratt pan 120 |
Sauteuse basculante 120 |
CkoBopopga 120 |
Highly convenient Basculement électrique
motorized tilt Cuve en acier doux, 12
= Tank made of cast iron, mm d"épaisseur avec
thickness 12 mm with haute conductibilité
high thermic conduction thermique
mm netto kg netto
Riodel mm brutto kg brutto [ '.i
1200 x 900 x 900 188 30[6]
BRMO0/120GE 1540 x 970 1170 207,7 0,12 [E] (OLD
BRM 90/120 GE/N  Tilting bratt pan 120 |
Sauteuse basculante 120 |
CkoBsopopga 120 |
= Highly convenient = Basculement électrique .
motorized tilt Cuve en acier inoxydable
= Tank made of stainless —AISI 304, 12 mm
steel, thickness 12 d"épaisseur
mm with high thermic Haute conductibilité
conduction thermique
= Collecteur de vapeur a
option
mm netto kg netto
Rocel mm brutto kg brutto W Fh—
1200 x 900 x 900 188 30[6]
BRM90/120GE/N 15404 970 x 1170 207,7 0,12 [E] (0LD

OnpoKWApBIBaHME B PYYHOM PEXRUME
[0 ONLMK BO3MOXKHO YCTaHOBKA
napocbopHuKa

BaHHa caenaHa 13 ctanum ToNWmMHOM
12 mm

BbicoKas TenNonpoBoOAHOCTb

=3 &

1201 IRON PIEZZ0 GAS

OnpoKuApiBaHNe B PyYHOM pexxnme
[1o onuny BO3MOXKHO YCTaHOBKaA
napocbopHuKa

BaHHa caenaHa 13 HepasetoLLen
CTaNM TONWMHON 12 MM

Bblcokan TennonpoBoAHOCTb

=l &

1201 STAINLESS = PIEZZO GAS

OnpokuapliBaHve B
MEXaHU3MPOBAHHOM penme

[0 OnLUMM BO3MOXKHO YCTaHOBKA
napocbopHuKa

BaHHa caenaHa 13 ctanum ToNWmMHOM
12 mm

BbICcOKas TenonpoBoAHOCTb

— 12mm
AUTO 1201 IRON GAS

OnpoKkuapiBaHue B
MEexXaHM3MPOBaHHOM pexnme

[1o onumMy BO3MOXKHO YCTaHOBKaA
napocbopHuKa

BaHHa caenaHa 13 HepKaBetoLLen
CTaNM TONWMHON 12 MM

Bblcokan TennonpoBoAHOCTb

~ (=

— 12mm
AUTO 1201 STAINLESS GAS

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Indirect boiling kettles
Marmites
[TLLEBAPOYHbIE 31IEKTPUYECKNE KOT/Ib

AUTOCLAVE VERSION

Bottom of tank made of AISI 316 (salt corrosion resistant, tank sides, top plate and front panel made of AlISI 304. Thickness of material is 1,5 mm.
Indirect heat in double-skin tank. Semi-automatic water filling system for easy and safe operation. Pressure controlled by safety-system gauge 0,5
bars and manometer. Conical seal available. Autoclave versions of all models for more efficient operation time and energy saving.

Fond de la cuve en AISI 316 (résistant a la corrosion du sel), construction en acier inoxydable AISI 304. Epaisseur du matériau de 1,5 mm. Chauf-
fage indirecte- cuve a double enveloppe, systeme de remplissage d‘eau semi-automatique pour une utilisation facile et efficace. Contréle de la
pression par la soupape de sécurité 0,5 bars avec manometre et soupape de dépression.

[lHO pe3epByapa BbiNoNHEHO M3 cTanun AlSI 316 (ycToiumBa K CONeBOM KOPPO3nK), GOKOBbLIE MOBEPXHOCTH, BEPXHAN M NEPEAHAA NaHenn
BbINOMHEHbI 13 cTann AlSI 304. TonuwmHa matepuana 1,5 mm. Pesepsyap ¢ ,,BoasaHON pyballKkoi” Ans KOCBEHHOTO Harpesa. MoayaBToMaTyeckasn
cMcTeMa HanosHeHusa Boabl obecneunsaeT 6e3onacHoe 1 NpocToe o0bcnyKmBaHue. [asneHne KOHTPOAMPYETCA NPeAOXPaHUTENbHbBIM KAanaHoM
0,5 6ap n maHomeTpom. CAMBHOWM KpaH C KOHMYECKMM ynaoTHeHVeM. [peaycMOTpeH BapmaHT C aBTOKNaBOM A1 6onee 3GHeKTUBHON 1

3KOHOMHOM PaboTbl.
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B190/100 E Boiling kettle 100 |
Marmite 100 |
MuweBapouHblit Koten 100 |
Highly effective indirect » Chauffage indirect + BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbI
heating system = Poignée de couvercle Harpes.
Ergonomic lid handle for ergonomigue pour une * JProHOMMYHbIN pblyar Ana =]
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHMA KPbILWKK KOTAa 2
= Semi-automatic water la cuve = [lonyaBTOMaTMyeckas cuctema S
filling system = Systéeme de remplissage [ONVMBaHWA BOAbI B, pyballky” a
Discharge valve with d‘eau semi-automatique  + CAMBHOW BEHTU/b C KOHUYECKUM o
conical sealing = Robinet de vidange joint YNAOTHEHVEM -
d‘étanchéité conique
mm netto kg netto o
Index / code Model oy P i kw CONICAL I“i b~ & '9
L
800 X 900 X 900 116,8
106000500  BISO/I00E g it e 1arr 2 OUTLET ~ COLD 1001  400/3N 2
BI190/150 E Boiling kettle 150 | N
Marmite 150 | o
o S
MuweBapoyHbIii Koten 150 | =
o
Highly effective indirect « Chauffage indirect + BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbI 5
heating system = Poignée de couvercle Harpes. &
Ergonomic lid handle for ergonomigue pour une * JProHOMMYHbIN pblyar Ana
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHMA KPbILWKK KOTAA
= Semi-automatic water la cuve = [lonyaBTOMaTMyeckas cuctema 2
filling system = Systéeme de remplissage [0NVBaHWA BOAbI B, pyballKky” 2
Discharge valve with d‘eau semi-automatique  + CAMBHOW BEHTUb C KOHUYECKUM Q
conical sealing = Robinet de vidange joint YNAOTHEHVEM a
d‘étanchéité conique &=
mm netto kg netto
Index / code Model o~ P i kw (O%AL I“i b~ & o
106000550  BI90/150E 200X 900900 1252 21 ‘ S
840 X970 x 1160 1401 OUTLET (0LD 1501 400/3N ;
(@)
BIA 90/100 E Boiling kettle 100 | é
Marmite 100 | o«
MuwesapoyuHbIi Koten 100 |
(%)
c
Highly effective indirect = Chauffage indirect + BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbI o
heating system = Poignée de couvercle Harpes. °>
Ergonomic lid handle for ergonomigue pour une * JProHOMMYHbIN pblyar Ana E
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHMA KPbILWKK KOTAA 3
Semi-automatic water la cuve = [onyaBTOMaTMyeckas cuctema
filling system + Systeme de remplissage [l0NMBaHMA BOAbI B ,pybaluky”
Discharge valve with d‘eau semi-automatique = C/AMBHOM BEHTU/b C KOHUYECKMM o
conical sealing = Robinet de vidange joint YNAOTHEHNEM é
Autoclave d‘étanchéité conique « ABTOK/NaB A/14 CO34aHMA AaBNEHUA U c
= Autoclave bbicTporo Harpesa g
mm netto kg netto
Index [ code Model Ry g L kW (OE\I,I_(AL F'. \/\/I TO P &
800 x 900 X 900 1219 - *
106 000 505 BIA90/100 E 840 x 970 x 1160 136:8 21 OUTLET COLD 100 | +0,5 bar 400/3N
o4
Q
BIA90/150E Boiling kettle 150 2
Marmite 150 |
MuwesBapoyHbIi Koten 150 |
Highly effective indirect « Chauffage indirect + BblCOKO3DPEKTUBHBIV KOCBEHHbIN a0
heating system « Poignée de couvercle Harpes. 'g
Ergonomic lid handle for ergonomique pour une * DProHOMMYHBbIN pblyar Ans g
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHWA KPbILKK KOT/A @
Semi-automatic water la cuve = [onyaBTomaTmnyeckas cuctema E
filling system = Systéme de remplissage 00NMBaHMA BOAbI B ,pybaluKy”
Discharge valve with d‘eau semi-automatique  + CAMBHOM BEHTU/Ib C KOHUYECKMM
conical sealing + Robinet de vidange joint YNNOTHEHMEM 3
= Autoclave d‘étanchéité conique = ABTOKNAB /1A CO3AaHMA AaBAEHNA U §
Autoclave ObICTPOro Harpesa 4
Q
Q
kg netto <
Index / code Model [T KW CONICAL X ]
mm brutto kg brutto ‘r‘ Ih TO P

800 x 900 x 900 130,5

106000555  BIASO/ASOE g XSO 2 OUTLET ~ COLD 1501  +05bar ~ 400/3N
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Bl 90/100 G Boiling kettle 100 |
Marmite 100 |

MuweBapouHblit Koten 100 |

Highly effective indirect
heating system
Ergonomic lid handle for
safe tank opening
Semi-automatic water
filling system

Discharge valve with

Chauffage indirect

= Poignée de couvercle

ergonomigue pour une
ouverture sécurisée de
la cuve

Systeme de remplissage
d‘eau semi-automatique

+ BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbI
Harpes.
IProHOMWYHBI pbldar Ana
OTKPbIBAHMWA KPbILLKK KOT/IA
MonyaBToMaTU4ecKan cuctema
[lONMBaHWA BOAbI B ,pybalury”

+ CAMBHOW BEHTW/b C KOHUYECKMM

conical sealing Robinet de vidange joint YNAOTHEHVEM
d‘étanchéité conique
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto (OgAL l.i WI \"/ @
L
800 X 900 X 900 134,7
106000600  BI90/00G g T lags | 225 OUTLET = COLD 1001  PIEZZO ~  GAS
Bl 90/150 G Boiling kettle 150 |
Marmite 150 |
MuweBapouHblit Koten 150 |
Highly effective indirect Chauffage indirect + BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbI
heating system Poignée de couvercle Harpes.
Ergonomic lid handle for ergonomigue pour une DProHOMMYHbIV pblyar 4ns
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHMA KPbILWKK KOTAA
= Semi-automatic water la cuve [MonyaBTomaTnyeckasa cmcrema
filling system Systeme de remplissage [0NVBaHWA BOAbI B, pyballKky”
Discharge valve with d‘eau semi-automatique  + CAMBHOW BEHTUb C KOHUYECKUM
conical sealing Robinet de vidange joint YNAOTHEHVEM
d‘étanchéité conique
mm netto kg netto
Index [ code Model Ry ke brutto (O¥AL I“i WI \‘;/ @
L
800 X 900 X 900 144
106000650  BI90/150G gt o) sge | 225 OUTLET = COLD 1501  PIEZZO ~  GAS
BIA90/100 G Boiling kettle 100 |
Marmite 100 |
MuwesapoyuHbIi Koten 100 |
Highly effective indirect = Chauffage indirect + BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbI
heating system = Poignée de couvercle Harpes.
Ergonomic lid handle for ergonomigue pour une SProHOMMYHbIV pblyar 4ns
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHMA KPbILWKK KOTAA
Semi-automatic water la cuve [MonyaBTomaTnyeckasa cmcrema
filling system Systéeme de remplissage [l0NMBaHMA BOAbI B ,pybaluky”
Discharge valve with d‘eau semi-automatique CAMBHOW BEHTU/Ib C KOHUYECKUM
conical sealing Robinet de vidange joint YNAOTHEHNEM
Autoclave d‘étanchéité conique ABTOKNAB ANA CO3/aHMA AaBNEHUA U
= Autoclave bbicTporo Harpesa
mm netto kg netto
Index / code Model i e it KW (OM(AL b o \NI TO P *; @
800 x 900 X 900 141,8 - e, AU~
106000605  BIA90/100G o) " oo 10 156.7 225 OUTLET (oLD 1001 +0,5bar ~ PIEZZ0 GAS
BIA 90/150 G Boiling kettle 150 |
Marmite 150 |
MuwesBapoyHbIi Koten 150 |
Highly effective indirect Chauffage indirect BbICOKO3PEKTUBHBIV KOCBEHHbIN
heating system Poignée de couvercle Harpes.
Ergonomic lid handle for ergonomique pour une * DProHOMMYHBbIN pblyar Ans
safe tank opening ouverture sécurisée de OTKPbIBAHMA KPbILWKK KOT/1a
Semi-automatic water la cuve [MonyaBTomaTnyeckasa cmcrema
filling system = Systéme de remplissage 00NMBaHMA BOAbI B ,pybaluKy”
Discharge valve with d‘eau semi-automatique CAVBHOW BEHTW/Ib C KOHUYECKUM
conical sealing Robinet de vidange joint YNNOTHEHMEM
= Autoclave d‘étanchéité conique ABTOKNAB ANA CO3AaHMA AaBAEHNA U
Autoclave ObICTPOro Harpesa
Index / code Model [T (149 [EnEiD CONICAL -z ] “
—_— 5| & | TOP Qb
106000655  BIASO/IS0G o002, 0ci0 el 225 OUTLET ~ (COLD 1501 +05har  PIEZZO  GAS
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Neutral work tops
-lements neutre de travail
HenTpanbHble MOAYIN

‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

©
N
=
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o
w
o
SPACE FOR 2 CONTAINERS 1/1
(%)
c
[
>
o
=
g
Made of AlSI 430; thickness 0,8 mm. Top plate is made of AISI 304, thickness is 1,5 mm. Stainless steel support legs are height adjustable. Each @
unit comes equipped with pull-out drawer with 2 x GN 1/1.
@
Construction en acier inoxydable AISI 430, épaisseur 0,8 mm. Plague supérieure est en AISI 304, épaisseur est de 1,5 mm. Tiroirs GN 2/1, livrés g
avec 2 bacs GN1/1. k=
@
BbinonHeHsbl 13 ctanu AlSI 430; TonwmHa 0,8 mm. BepxHaa naHens nsrotosneHa us AlSI 304 TonwmHo 1,5 mm. Perynnpyemble no BbicoTe —_—
OMOPHbIE HOKKM U3 HEPMKABEIOLLEN CTanun. Kaxaoe nsaenme nocTasaserca C BbIABVKHbIMM Aumkamm ¢ 2 x GN 1/1.
o4
Q
©
C
(%]
[o14]
£
o
c
3
o
Q
(O]
e

Accessories
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PP 90/40 Neutral work top
Elément neutre de travail
HeiiTpanbHbiii moaynb

Open cabinet = Sur armoire ouverte = [oAcTBKa- OTKPbITHIN LiKad
« Adjustable stainless steel = Tiroir GN 1/1 coulissant = Perynupyemble ONOpHbIE HOXKKK 13
support legs sur glissieres HeprKaBetoLel cTanm

Pieds réglables en inox

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto REBr g
400 x 900 x 900 41,7
104550940 PPO0/40 440, 970 1140 29,4
PP 90/80 Neutral work top
Elément neutre de travail
HelTpanbHblit moaynb
Open cabinet = Sur armoire ouverte = OTKpbITbIN WKad
Adjustable stainless steel = Tiroir GN 2/1 coulissant « Perynvpyembie onopHble HOXKKM U3
support legs sur glissiéres Hep)Kasetollen ctanm
Pieds réglables en inox
mm netto kg netto
eyt hiccel mm brutto kg brutto
800 x 900 x 900 61,1
104550900  PP90/80 o KT ST g
PP 90/40 D Neutral work top
Elément neutre de travail
HeiiTpanbHbiii moaynb
« Cabinet with door = Sur armoire avec portes « BblagbivkHOM AWK ans GN 1/1
Adjustable stainless steel = Tiroir GN 1/1 coulissant « [loacTaBKa- WwKad ¢ ABepkamm
support legs sur glissieres « Perynvpyemble HOXKM 13
= Pieds réglables en inox Hep)Kasetollen ctanm
mm netto kg netto
lndedjceds bicdel mm brutto kg brutto
400 X 900 X 900 447
104550941 PP90/40D i 0 T 24
PP 90/80 D Neutral work top
Elément neutre de travail
HeWTpanbHblit moaynb
Cabinet with doors = Sur armoire avec portes « OTKpbITbIN WKad
Adjustable stainless steel ~ « Tiroir GN 2/1 coulissant = Perynvpyemble ONopHbIe HOXKKM 13
support legs sur glissieres Hep)Kagetollen ctanu
Pieds réglables en inox
mm netto kg netto
lidexfcode hicdel mm brutto kg brutto
800 X 900 x 900 68,3

104550910 PP 90/80 D 840 X 970 X 1160 832
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Left/right door for cabinet
Porte gauche/droite pour soubassement
[Bepka ans wkadumKa nesas/npasas

o
o
(o]
=
o
(N
a
w
o
kg netto o
Index /code Model kg brutto '9
150120120 DL 90 36 =
3,9 s
150120220  DP 90 37
CG90/91 Connecting ledge 5
Barre d "assemblage R
=
CoeauHUTENbHAA NOMOYKA )
a
w
o
4
o
o
(e)]
=
(@]
(N
[a)
w
o
kg netto A ©
Index /code Model kg brutto width mm E
0,2 e
156500105  CG 90 04 9,1 5
(N
156000106  CG91 0.2 71 2
0,4 o
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Accessories




202 | PIZZA OVENS P1ZZA PROGRAM

Pizza ovens
~ours a Pizzas
leyn ana nuuLbl

Solution for any kind of pizza-oriented operation from small-scale units up to busy and heavy-duty pizza concepts requesting professional equi-
pment to achieve a constant and no-compromise results. Chamber dimensions constructed for pizza diameter up to 350 mm. Most of models
have separated regulation for top and bottom resistances for punctual and customized adjustment of baking temperature. Solid refractory bricks
with thickness of 12 mm (basic benchtop ovens) and 14 mm (professional ovens).

Solution pour tous les types de fast — foods, restaurants ou pizzerias qui demandent un équipement professionnel. Dimensions de chambre con-
struits pour les pizzas de diametre 350 mm. La plupart des modéles ont la régulation des résistances de la vo(te et de la sole indépendante pour
un réglage de température ponctuel. Les pierres réfractaires sont d’une épaisseur de 12 mm (fours snack) et 14 mm (professionnels).

Lnpokas wkana obopyaosaHna 4na Ntobbix 3aBeAeHNI, KOTOPble OPUEHTUPYIOTCA Ha BbiNeYKy NuuLbl. OT 3aBefieHnit ¢ HebObLLON 3arpy3Koi
[10 NPOGECCHOHaNbHBIX MULLLLA KOHLLENTOB, KOTOpble TPebyioT NOCTOAHHBIX Pe3ybTaToB 6e3 KOMNPOMMCCOB. Pasmep BHYTPeHHeN Kamepbl Ana
nuuL avametpom A0 350 MM. BONBLUMHCTBO MOZENEeN UMEIOT PasfesibHY0 PeryMpoBKy BEPXHMX U HUKHMX TIHOB ana obecneyeHna TOUHbIX
MHAMBWAYaANbHbIX TEMNEPATYPHbIX PEKMMOB BbiNeyKu. MpoYHble OrHeynopHble noapl ToAWMHOM 14 mm (NpodeccnoHanbHble neyn) n 12 mm
(ba3oBble HaCTO/bHbIE NeYym).
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PIZZA OVENS

P1ZZA PROGRAM

009 XO4a3d 7 00Z WY 7 00Z XO443d 7 006 XO4Aa3d eZzId X044a3y suano Aiyeg

REDFOX Pizza ovens
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Pizza ovens E
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Inox bases
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1- Analog thermometer

2 - Digital thermometer as an option

3 - Chamber sizes 50 x 50, 70 x 70, 105 x 105 cm
4 -Regulator of steam outlet

5 - Steam outlet - ventilation

6 - Double glass door

7 - Coloured galvanized plate body

8 - 1 long handle for each door

9 - Stone plates - thickness of 14 mm

10 - Main switch for each chamber
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PIZZA OVENS

P1ZZA PROGRAM

009 XO4a3d 7 00Z WY 7 00£ XO443d 7 006 XO4Aa3d BZzZId X044d3y suano Aiyeg

allew uieg 7 Joeus
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Basic snack pizza ovens
Fours a pizza - shack
[Teyn ana nnulbl- 6a3oBble MOAENN

PULL-OUT GRID

Basic models FPP — 36 and FP — 36 with pull-out grid, manual or digital timer and temperature regulation. 4 series of snack ovens with refractory

bricks bottom.

Les modeles de base FPP 36 et FP 36 sont livrés avec une grille, régulation manuelle ou digitale de la température. Il y a 4 série versions de fours

snack avec sole en pierre réfractaire.

basosble mogenu FPP — 36 1 FP — 36 co CbemMHOW pelleTkon, py4Hon am umndpoBoi peryainpoBKon TemnepaTypbl 1 BpeMeHn. 4 BapuaHTa

HebonbWNX Neyen ¢ NPOYHbIMK OrHeynopamum BHU3Y ANA 3aKYCOYHbIX
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FPP 36 Snack oven - digital control
Four a pizza snack - réglage digital
Meub c uudppoBoi perynupoBKoi

3 pre-set programs + 1 + 3 programmes préréglés = 3 3a4aHHbIX Nporpammsl + 1
individual program (time et un programme MHAMBUAYANbHAA NPOrpaMmma
and temperature set-up) individuel (temps et (ycTaHOBKa MapameTpoB BpeMeHw u =]
Grid - suitable for frozen température réglables) TemnepaTypbl) 2
or chilled pizzas and = Grille pour les pizzas = PeweTka npurogHas ana S
snacks et snacks surgelés ou NPUTOTOB/IEHWA 3aMOPOKEHHOW NN a
réfrigérés OXNaXKAEHHOM NULLbI UM 3aKYCOK o
mm netto kg netto Chamber - —_— o
ldex//codeltiodel mm brutto kg brutto L size @ @ @ e C @ & ,9
505X 410 x 215 16,5
104200031 FPP36 o Rie i) 1pe LTS 340x340 sog0  TIMER  THERMOSTAT Tx@32m  50-300 ssssssiwwssss 230/1N 2
FP 36 Snack oven - manual control
Four a pizza snack - réglage manuel °
Meub ¢ py4HOIt perynnpoBKoii R
=
Regulation + timer = Commutateurs et » Perynvposka + Taiimep g
Grid - suitable for frozen minuterie + Pewetka ana npurotoBneHms o
or chilled pizzas and = Grille pour les pizzas 3aMOPOXKEHHOW UK OXNAXKAEHHOMN
snacks et snacks surgelés ou MULLbBI MW 3aKYCOK
réfrigérés o
o
[e)]
=
o
[
o
w
o
mm netto kg netto Chamber * ——
[Esjeett | Dl mm brutto kg brutto W size H @ @ @ e C @ & o
505x 410 x 215 15,2 N
104200030  FP36 ot toe les LTS 340x340 soo0  TIMER  THERMOSTAT 1x@32am ~ 50-300 s 230/1N X
=<
. (@)
FP36R Snack oven with stone =
by . . ye . w
Four a pizza - avec pierre réfractaire 2
Meub nogamu U3 orHeynopHoOro KamHs
(%)
+ Regulation + timer = Commutateurs et = PerynupoBka + Taiimep S
= Suitable for freshly minuterie = [InA NpUTroTOBNEHMA CBEXKEN NULLbI 3
prepared pizzas and = Pour les pizzas et snack W/ 3aKYCOK g
snacks frais i
o
@
—
[
1S
£
Index [ code  Model :::ﬁ:::’ :gg:;t:; kW Chamber size @ @ @ o C & S
104200010 FP36R D00 X49TX250 19,4 2 410x370x90 50-300 _g —
545 x 580 x 305 20,5 41037000~ TIMER  THERMOSTAT  1x@35cm - e 230/1N
FP66 R Snack oven with stone o
Y . . ya . o
Four a pizza - avec pierre réfractaire e
(%]
Meub c nogaMu U3 OrHEYNOPHOrOo KAMHA
Regulation + timer for » Commutateurs et + PerynvpoBKa + Taimep AN Kaxaown
each chamber minuterie Kamepsbl w0
Suitable for freshly = Pour les pizzas et snack « [119 NpUroToBAEHMA CBEXKEN MULLbI _g
prepared pizzas and frais WIN 3aKYCOK S
snacks o
Q
o
[N
(%]
@
mm netto kg netto i _— S
Index [ code Model mm brutto PGt kW Chamber size @ @ @ o C & §
104200020 FPEGR 20X 49TX380 87 3 410x370x90 s 3
545 x 580 x 435 30,2 41037000~ TIMER  THERMOSTAT  2xg35em = 50-300 =z 230/IN g
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FP37R Snack oven with stone
Four a pizza - avec pierre réfractaire
Meub c NogaMM M3 OrHEYNOPHOro KamMHsA

Regulation + timer/glass = Commutateurs et = PerynupoBka + Taiimep

door minuterie = [lBepka co cTeknom

Suitable for freshly « Hublot en verre « [1nA NpUroToBAeHMA CBEXKEN NULLbI
prepared pizzas and = Pour les pizzas et snack WK 3aKyCOK

snacks frais

Index [ code Model ::;::& :gg::::& kW Chamber size ?‘ -,'-‘- @ @ o C &
550 X 497 x 250 20,2 §
104200037 FP3TR  Ji i Ve ors 2 410x370x90 qog7os0 = THERMOSTAT Txg35m 50300 = 230/IN
FP67R Snack oven with stone
Four a pizza - avec pierre réfractaire
Meyb c NOAaMM U3 OrHEYNOPHOro KamMHsA
Regulation + timer for = Commutateurs et » Perynvposka + Taimep A1A Kaxaomn
each chamber/glass doors minuteries indépendants Kamepbl
= Suitable for freshly = Hublot en verre « 1N NPUTrOTOBNEHMA CBEKEN NULLbI
prepared pizzas and = Pour les pizzas et snack WM 3aKyCOK
snacks frais
Index /code  Model :::re::& l:(gg;re::; kW  Chamber size -,'-,- @ @ o C &
550 X 497 x 380 30,4 @
104200067  FP6TR 545i580:435 319 2,7 410x370x90 410370190 . THERMOSTAT  2x@35cm ~ 50-300 s 230/1N
FP38R Snack oven with stone
Four a pizza - avec pierre réfractaire
Meub nogamu U3 orHeynopHoOro KamHs
« 2 separated regulation « 2 commutateurs —réglage + PasgenbHas peryaMpoBKa BEPXHero u
knobs — upper/bottom de la température de la HWXHero Harpesa
resistances vo(te et du sol = 3acTek/eHHan ABepKa
« Glass door = Hublot en verre « 1N NPUTrOTOBNEHMA CBEXKEN NULLbI
Suitable for freshly = Pour les pizzas et snack WNIN 3aKYCOK
prepared pizzas and frais
snacks
Index /code  Model :::ﬁ:::’ :gg:;t:& kW  Chamber size :'l’- @ % o C - &
575536 x 274 235 @
104200100 FP38R  Joi 2l S0 50p 2 410x370x90 qog7oo0 = THERMOSTAT Txg3Sm = 50300 = 230/1N
FP 38 RS Snack oven with stone/400° C
Four a pizza - avec pierre réfractaire/ a 400°C
Meub c nogaMu U3 OrHEYNOPHOTrO KAMHA
2 separated regulation + 2 commutateurs —réglage + PasgenbHaa peryMpoBKa BEpXHero u
knobs — upper/bottom de la température de la HUKHEro HarpesaTens
resistances volte et du sol « CTeknAHHasA aBepka
Glass door + Hublot en verre « [1nA NpuUroToBieHms CBEXKeN NuLLb
= Suitable for freshly = Pour les pizzas et snack WM 3aKYyCOK
prepared pizzas and frais
snacks
mm netto kg netto

Index [ code Model kW  Chamber size

mm brutto kg brutto

' o -
9 @ W Cly 4
104200105  FP38RS  550x 536 x 488 38,7 2 410x370x90 410x370x90 ] THERMOSTAT  1x #35cm 50-400 s 230/1N
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FP68R Snack oven with stone
Four a pizza - pierre réfractaire

Meub c nogamu U3 OrHeynopHOro KamHs

2 separated regulation
knobs for each chamber —

2 commutateurs —réglage
de la température de la

PasgenbHas peryavpoBKa BEpXHEro u
HUKHEro Harpesa

upper/bottom resistances volte et du sol 3acTekNeHHan ABepKa =]
Glass doors Hublot en verre « 1N NpUroTOBNEHMNA CBEKEN NULLbI 2
= Suitable for freshly Pour les pizzas et snack WM 3aKyCOK S
prepared pizzas and frais a
snacks o
Index /code  Model ::;:::& :gg::::& kW Chamber size ,'l‘ @ o C & '8
104200110 FPEER o/ X53TX4T8 38,7 34 410x370x90 50-300 _g S
644 x 584 X 600 531 ; 410370090 v THERMOSTAT  2xg35cm - e 230/IN =
FP 68 RS Snack oven with stone/400° C
Four a pizza - avec pierre réfractaire/ a 400°C °
S
Meyb c NOAaMM U3 OrHEYNnOPHOro KaMHsA [
=
. . o
2 separated regulation 2 commutateurs — réglage PasfenbHas peryvpoBKa BEpXHEro v =
knobs for each chamber — de la température de la HUXHEro HarpesaTens o
upper/bottom resistances vo(te et du sol CTeKNAHHble ABEPKM
Glass doors Hublot en verre [na NpUroToBNEHUA CBEXEN NULILLbI
Suitable for freshly Pour les pizzas et snack WM 3aKYyCOK =]
prepared pizzas and frais g
snacks o
[
o
w
o
mm netto kg netto q ' o -
Index /code  Model By o—— ke brutto kW Chamber size ?‘l: -,'.- @ C & }
550 x 536 x 488 39,3 @ N
104200115  FP68RS )\ coa 600 53.4 34  410x370x90 41037090 v THERMOSTAT  2xg35em ~ 50-400 === 230/IN =
=<
(@)
[
o
w
o
(%)
c
[
>
S
=
Q
<
©
o
@
—
[
1S
£
©
o
o4
Q
©
C
(%]
[o14]
£
o
c
£
o
Q
o
[N
(%]
@
G
(2]
(%]
(]
Q
Q
<
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Basic line of professional pizza ovens
Ligne B des fours électriques a pizzas
INEKTPUYECKMX Meven Ansa nmu bl

FRONT DOOR

Elemental range of ovens with possibility of ordering the option of analog thermometer. Spacious inner dimensions 700 x 700 mm.
Une gamme de base avec option thermomeétre analogique. Dimensions de la chambre 700 x 700 mm.

OCHOBHOI MOZE/bHbIN PAJ, NeYelt C BO3MOXKHOCTbIO 3aKa3a aHasl0roBoro TepmomeTpa (onums). boablioe BHyTpeHHee NpoCcTPaHCTBO Pasmepom
700 x 700 mm.
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B2 Pizza oven
Four a pizzas
Meuyb gna nuuubl

2 pizzas = 2 pizzas = 2 nnuubl
= Stone plates 14 mm = Pierre réfractaire 14 mm  += OrHeynopHble Noapbl TOAUMHOK 14
Option for analog = Option thermometre MM =]
thermometer analogique « AHasn0roBbIl TEpMOMETP (MO onuyn) 2
o
[
a
w
o
mm netto kg netto : . E—
Index /code Model mm brutto P ot kW  Chamber size ?‘ ," @ @ o C '8
950 x 548 x 412 45 §
111060039 B2 RO L 44 T00x420x150 05 THERMOSTAT 2xg33m  50-450 == 400/3N 2
B 22 Pizza oven
Four a pizzas °
S
Meyb gna nuuubl =
=
4 pizzas = 4 pizzas = 4 nuuubl g
Stone plates 14 mm « Pierre réfractaire 14 mm = OrHeynopHble NoApbl TONLWMHON 14 P
= Option for analog = Option thermomeétre MM
thermometer analogique « AHanorosblvi TepMomeTp (Mo onumm)
o
o
[e)]
=
o
[
a
w
o
mm netto kg netto o N —
Index /code  Model R kg brutto kw Chamber size -,',- @ @ o C _
950 x 548 x 763 73 @ N
111060044 | B22 1040XX 575); 928 82 88 | 2x700x420x150 7004420150 . THERMOSTAT  4x@33cm ~ 50-450 === 400/3N =
=
o (@)
B4 Pizza oven =
by . w
Four a pizzas o
Meub ANA NULLbI
(%)
« 4 pizzas « 4 pizzas « 4 nuuupl §
« Stone plates 14 mm = Pierre réfractaire 14 mm = OrHeynopHble noApl ToALWMHON 14 o
Option for analog + Option thermometre MM g
thermometer analogique + AHa0roBbI TEPMOMETP (MO onumm) é
@
—
[
€
c
Index [ code  Model :::i::& :gg:;t:& kW  Chamber size "l’ @ @ o C 6 S
955 x 910 x 420 46,7 @
104200410 B4 ot k0 ss 48 700X700x150 0000050 ©  THERMOSTAT 4xg33m  50-450 === 400/3N —_—
B6 Pizza oven o
by . Q
Four a pizzas o
(%]
Meub gna nuuubl
6 pizzas = 6 pizzas = 6 nuuy,
Stone plates 14 mm = Pierre réfractaire 14 mm  «= OrHeynopHble noapl TONUMHOK 14 w0
Option for analog « Option thermometre MM _g
thermometer analogique + AHanorosbli TepMomeTp (Mo onuum) E
(%]
@
o
[N
(%]
@
mm netto kg netto q . E— s
Index /code Model mm brutto el kw Chamber size ," @ @ o C & §
955 x 1260 x 420 65,5 @ g
104200615 B6 1055xx 1360XX 620 1141 7,2 700x1050x 150 700x700¢150 . THERMOSTAT  6x@33cm ~ 50-450 =z 400/3N g
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Index [ code

104 200 810

Index / code

104201215

Index / code

118 060 000

Index [ code

118060001

Model

B8

Model

B12

Model

B 4/50

Model

B 8/50

mm netto
mm brutto
955 x 910 x 760
1040 x 950 x 897

mm netto
mm brutto

955 x 1260 x 760
1055 x 1360 x 960

mm netto
mm brutto
775x710x 510
880 x 750 x 540

mm netto
mm brutto
775x 710 x 380
880 x 750 x 650

kg netto

kg brutto
96,1
108,5

kw

9,6

kg netto

kg brutto
135,7
158,3

kw

14,4

kg netto
kg brutto
34
44

kw

4

kg netto
kg brutto
51
60

kw

6

B8

8 pizzas

= Stone plates 14 mm
Option for analog
thermometer

Chamber size

700 x 700 x 150

B 12

12 pizzas

Stone plates 14 mm
= Option for analog

thermometer

Chamber size

700 x 1050 x 150

B 4/50

= 1 pizza
Stone plates 14 mm
Option for analog
thermometer

B 8/50

2 pizzas

Stone plates 14 mm
Option for analog
thermometer

Pizza oven
Four a pizzas
Meub AnAa nUuLbI
8 pizzas
= Pierres réfractaires 14 mm

Option thermomeétre
analogique

a

700x700x150 v

Pizza oven
Four a pizzas
Meyb gna nuuubl
12 pizzas
Pierres réfractaires 14 mm

= Option thermomeétre
analogique

700x700x150 v

Pizza oven
Four a pizzas
Meub ANA NULLbI
= 1 pizza
Pierre réfractaire 14 mm

Option thermomeétre
analogique

520x540x150 v

Pizza oven
Four a pizzas
Meub gna nuuubl
2 pizzas
= Pierre réfractaire 14 mm

Option thermomeétre
analogique

520x540x150 v

THERMOSTAT  8x @33cm

THERMOSTAT  12x@33cm

THERMOSTAT  1x ¢50cm

THERMOSTAT  2x #50cm

6 nuuy,

= OrHeynopHble noapl TOAUMHOK 14
MM
AHanoroBbIi TEpMOMETP (Mo onuun)

W C

50-450

12 nnuu,

OrHeynopHble noapl ToNWMHON 14
MM

AHaNoroBbIM TepMmomeTp (Mo onumm)

W C

50-450

= 1nuuua

= OrHeynopHble noapl TOAWMHON 14
MM

« AHanorosblt TepMomeTp (Mo onumm)

o —
C 4
@ 50-450 @ 400/3N

2 nuuupl

« OrHeynopHble noapl TOAUMHOK 14
MM
AHaNoroBbIM TepMmomMeTp (Mo onumu)

o J—
C
@ 50-450 @ 4033N
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Thermometer
Thermomeétre
TepmomeTp
+ Analog thermometer + Thermometre analogique + AHanoOroBbiii TEpMOMETP
= Option = Option = Onuua
o
o
(o)
=
o
[
o
w
o
kg netto 6 =
Index [ code e ot OC ,8
02 C
401600 100 04 ANALOG 5
o
S
~
x
(@]
[T
[a)
w
o
o
o
[e)]
<
o
[
o
w
o

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Comfort line of professional pizza ovens
Ligne E des fours électriqgues a pizzas
Kom®opTHasa AMHMA neven ANnsa nuuubl

ROBUST DOOR CONSTRUCTION

Comprehensive range of ovens for 2 — 18 pizzas. Solid insulation up to 150 mm to prevent heat losses and interference between chambers. Spa-
cious inner chamber dimensions 700 x 700 mm. Front panel and doors made of AISI 304. Inner-light system with proper air circulation; behind
flat glass panel (not affecting heat distribution within the chamber).

Une gamme compléte de fours pour 2 a 18 pizzas. L'isolation 150 mm pour éviter les pertes de chaleur et les interférences entre les chambres.
Chambre intérieure spacieuse de dimensions 700 x 700 mm. Facade et porte en acier inoxydable AISI 304. Systeme d’éclairage intérieur. Circula-
tion de I"air efficace, hublot en verre securit « panoramique » (n"affectant pas la distribution de la chaleur dans la chambre).

LLnpoKkas mofenbHas AMHeMKa nevelt ¢ BMeCTMMOCTbIO 2—18 nuul,. HagexHas nsonaums 4o 150 mm Ans npefoTBpalleHns TEN0BbIX NoTepb U
B3aMMHOTO BAUAHWSA COCEAHMNX Kamep. Bosblioe BHyTpeHHee NpocTpaHcTBo pasmepom 700 x 700 mm. TepeaHss NaHenb U ABEPKM N3rOTOB/EHDI
13 ctanum AISI 304. Kamepa ¢ addeKTUBHOM LUMPKyAaUMeN BO3ayxa U BHYTPEHHEN NOACBETKOM 338 OCTEK/IEHHOW ABEPKOM (He BAMAIOLLEN Ha
pacnpeaeneHue Tenna BHyTpM Kamepbil).
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Index [ code

104 200 400

Index / code

104 200 600

Index / code

104 200 650

Index [ code

104 200 900

E4 Pizza oven
Four a pizzas
Meuyb gna nuuubl

4 pizzas
= Stone plates 14 mm
Steam outlet — adjustable

9-1CO

700x700x150

4 pizzas
= Pierre réfractaire 14 mm

Commande de réglage de

la vapeur

Four a pizzas
Meyb gna nuuubl

700x1050x150 v

6 pizzas
Pierre réfractaire 14 mm

= Commande de réglage de

la vapeur

M ey :
"' | |

Pizza oven

Four a pizzas - large
Meub ANA NULLbI

1050x700x150 v

= 6 pizzas
Pierre réfractaire 14 mm
Commande réglage de la
vapeur

' ,wo"C'
"’ | |

Four a pizzas
Meub gna nuuubl

1050x1050x150 v

9 pizzas

= Pierre réfractaire 14 mm
Commande réglage de la
vapeur

' /O
9 C

mm netto kg netto n
Model mm brutto P ot kW  Chamber size
975 x 835 x 412 54,2
E4 1030 X 930 x 440 65.2 4,8 700X700x 150
E6 Pizza oven
6 pizzas
Stone plates 14 mm
= Steam outlet — adjustable
mm netto kg netto A
Model R kg brutto kW  Chamber size
975x 1185 x 412 93,8
E6 1290 x 1020 x 455 114,1 7,2 700x1050x150
E6L
« 6 pizzas/wide
Stone plates 14 mm
Steam outlet — adjustable
mm netto kg netto N
Model N . kg briitto kw Chamber size
1305 x 835 x 412 92,5
E6L  1350x940x455 112,4 8 | 1050x700x150
E9 Pizza oven
9 pizzas
Stone plates 14 mm
Steam outlet — adjustable
mm netto kg netto N
Model mm brutto el kw Chamber size
1305 x 1185 x 412 109
B9 1350x1290x455 1214 12 | 1050x1050x 150

M ANALOG  THERMOSTAT  4x@33cm

ANALOG  THERMOSTAT  6x @33cm

ANALOG ~ THERMOSTAT  6x @33cm

ANALOG  THERMOSTAT  9x @33cm

4 nuulbl

= OrHeynopHble noapl TONUMHON 14
MM
Perynupyemblii oT8OA Napa

W C

50-450

6 nuuy,

OrHeynopHble noapl ToNWMHON 14
MM

Perynvpyemslit oTBOA Napa

W C

50-450

= 6 NUUL B LUMPUHY

= OrHeynopHble noapl TOAWMHON 14
MM

= Perynupyembiit oTBOA Napa

o —
C 4
@ 50-450 @ 400/3N

9 nuuy,

« OrHeynopHble noapl TOAUMHOK 14
MM
Perynvpyemsiit oTBOA Napa

o J—
C
@ 50-450 @ 4033N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Index [ code

104 200 800

Index / code

104201200

Index / code

104201 250

Index [ code

104 201 800

Model

E8

Model

E12

Model

E12L

Model

E18

mm netto
mm brutto
975x835x 763
1030x 930 x 790

mm netto
mm brutto
975x1185x 763
1290 x 1020 x 810

mm netto
mm brutto
1304 x835x 763
1350 x 940 x 810

mm netto
mm brutto

1305x1185x 763
1350 x 1290 x 810

E8 Pizza oven
Four a pizzas
Meub AnAa nUuLbI
8 pizzas 8 pizzas
= Stone plates 14 mm = Pierre réfractaire 14 mm

Commande réglage de la
vapeur

Steam outlet — adjustable

kg netto . 6 =
kW Chamber size N .- /© \
kgh ( )
i g | C
1592 9,6 2x700x700x150 700000£150 .
E12 Pizza oven
Four a pizzas
Meyb gna nuuubl
12 pizzas 12 pizzas
Stone plates 14 mm Pierre réfractaire 14 mm
= Steam outlet —adjustable = Commande réglage de la
vapeur
kg netto . 6 =
kw Chamber size N . /O \
ki ( ‘
g brutto /‘& R ' . 10 C
iig; 14,4 2x700x1050 x 150 J0041050¢150 —
E12L Pizza oven
Four a pizzas - large
Meub ANA NULLbI
« 12 pizzas/wide « 12 pizzas
Stone plates 14 mm « Pierre réfractaire 14 mm
Steam outlet — adjustable Commande réglage de la
vapeur
kg netto . . Py
Chamber size ~ . . ( \
kg brutto /‘& ; ' L1 C
ig?; 16 2x1050 x 700 x 150 10507006150 =
E 18 Pizza oven
Four a pizzas
Meub gna nuuubl
18 pizzas 18 pizzas
Stone plates 14 mm = Pierre réfractaire 14 mm
Steam outlet — adjustable Commande réglage de la
vapeur
kg netto . — \ 6~
kgzl())rutto kw Chamber size ?‘-li -"'- “\o C
232:2 24 2x1050 x 1050 x 150 105010508150 .

ANALOG  THERMOSTAT  8x@33cm

ANALOG  THERMOSTAT 12x@33cm

ANALOG ~ THERMOSTAT 12x@33cm

ANALOG ~ THERMOSTAT 18x @33cm

8 nuuy,

OrHeynopHble noapl ToAUMHOK 14
MM

Perynupyemblii oT8OA Napa

W C

50-450

12 nnuu,

OrHeynopHble noapl ToNWMHON 14
MM

Perynvpyemslit oTBOA Napa

W C

50-450

« 12 nuuu/wmrpokas
OrHeynopHble noapl TOAWMHON 14
MM

= Perynupyembiit oTBOA Napa

W C

50-450

18 nuu,

« OrHeynopHble noapl TOAUMHOK 14
MM
Perynvpyemsiit oTBOA Napa

C

50-450

4

400/3N

L

&
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Index [ code

118060078

Index / code

118 060 082

Index / code

401600 300

Index / code

407 600 103
407 600 102
528 060 058
407 600 106
407 600 105

mm netto kg netto
Riodel mm brutto kg brutto W
828 x 655 x 412 39
E4/50 865 x 760 x 440 46 4
mm netto kg netto
S mm brutto kg brutto L
828 x655x 763 78
E8/50 865x 760 x 780 86 8
kg netto
kg brutto
0,2
0,4
mm netto For pizza oven

1046 x 348 x 14
696 x 348 x 14
516 x274x 14
413x348x 14
520 x260 x 14

B6;B12;E6;E9;E12;E18
B4;B8;E4;E6L;E8;E12L
E4/50; E4/50

B2; B22

B4/50; B4/50

E 4/50

1 pizza
= Stone plates 14 mm

Steam outlet — adjustable

Chamber size

550 x 550 x 150

E 8/50

2 pizzas
Stone plates 14 mm

= Steam outlet — adjustable

Chamber size

2x550x550x 150

= Digital thermometer

Pizza oven
Four a pizzas
Meub AnAa nUuLbI
1 pizza
= Pierre réfractaire 14 mm

Commande réglage de la
vapeur

‘o. O

550x550x150 v

Pizza oven
Four a pizzas
Meyb gna nuuubl
2 pizzas
Pierre réfractaire 14 mm

= Commande réglage de la
vapeur

M ey :
"' | |

550x550x150 v

Digital thermometer
Thermomeétre digital
Uudposoit TepmomeTp

= Thermometre numérique

Stone plate
Plaque de pierre
KameHHasa nauta

ANALOG ~ THERMOSTAT  1x#50cm

ANALOG  THERMOSTAT  2x @50cm

1 nnuua

= OrHeynopHble noapl TONUMHON 14

MM
Perynupyemblii oT8OA Napa

W C

50-450

2 nuuupl

OrHeynopHble noapl ToNWMHON 14

MM
Perynupyembiit 01804 Napa

W C

50-450

= Undposoit TepmomeTp

DIGITAL

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

Snack

Free-standing

Accessories
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Hood Cover for pizza ovens E4/E8
Hotte
KpbiwkKa gna nuuua neuein E4/E8

mm netto

Index /code Model mm brutto

150 125 050 Hood 975x 965 x 126
Painted steel base

Piétement en acier peint
MNopacrasKa gna neum - OKpaleHHas

Index /code  Model :::re::& :gg:re::& Index/code  Model :nT I;-e:tttoo l:(gg I;‘reuttttoo
wons esa SO A2 wooen s 20TV 8
s s SO0 2 wmaows s NS B
wmsonosess B0 10 s sy SDAOE0 )
wwsmmy o BUEO 56 R

Painted steel base

Piétement en acier peint

MNoacraBKa gNa neym - oKpaleHHasn
Index / code Model ::I:‘rzt::; l:(ggl:‘rzt:::; Index [ code Model ::; l:?& I:(gg ';‘rl:ttt&
oo esme SO wmsome gL BRCES0 o
108500012 ESTs  gooXTEXRE 1 108500016 EsTi2L (0N o
Wy esme SV ) wsony sy QOO0 8

950 x 1130 x 850 20,5 1300 x 1130 x 850 29

108500018 EST 18

108500015 EST12 460, 1140x 100 208 1310 1130 X 100 293
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Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHAuTepcKkue u xnebonekapHblie ne4ym

4 BRACKETS FORGN 2/1

Electric ovens with static heat suitable for baking of confectionery products, as well as meat or side-dish preparation. Separated regulation of
resistances (top and bottom) in each chamber enables achieving optimal baking result, which is very important especially for confectionery pur-
poses. Chambers are completely made of stainless steel, feet are adjustable in its height. Steam outlet — adjustable.

Four électrique statique permettant de cuire des viandes, poissons, [égumes et patisseries. Résistances dans le bas (sole) et volte réglables sé-
parément, ce qui permet de choisir un mode de cuisson adapté pour chaque produit comme le gratinage en fin de cuisson en régulant unique-
ment le chauffage de la vo(te. Parois du four en acier inoxydable. Pieds réglables en hauteur. Commande de réglage de la vapeur.

INIeKTPUYECKME NeYr CO CTaTUYECKUM HAarpeBOM [/1A BbINMEYKM KOHAUTEPCKUX U3AEMI. BO3IMOXKHO NMPUMEHEHWE A9 MPUTOTOBAEHUA MACHbIX
6104 v rapHMpoB. OTaeNbHan perysMpoBKa HarpeBsa (CBEPXY M CHM3Y) KaxKAoM KaMepbl MO3BOAAET YCTaHaBAMBATb ONTUMAsIbHbIE PEXMMbI
BbIMEYKM, YTO 0COBEHHO BasKHO MpPW BbINEYKE KOHAUTEPCKMX U3AeMIA. Kamepbl MONHOCTbIO BbIMOHEHbI U3 HEPMKABEIOLWEH CTanu, nmeeTca
BO3MOXHOCTb PEry/IMPOBKM HOXKEK MO BbiCOTE. Perysmpyemblii 0TBO, napa.
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EPP 01 Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHauTtepckas u xnebonekapHas neub

Oven 4 kW 1xGN 2/1 + Régulation électrique- « JNeKTpuYecKas neyb — CTaTUYecKkunia

= Electric oven — static heat statique Harpes
Heat regulation 50 —300° « Réglage 50/300° C « [Inanas3oH peryinpoBKu TemnepaTyp
C = Réglage sole ou vo(te 50 —-300°C

= Separated regulation — séparée » PasgenbHas peryinmposKa BEPXHEro 1
top/bottom HWXKHero oborpesa

mm netto kg netto o
Index/code ~ Model mm brutto kg brutto W C GN2/1 &

950 x 870 X 660 60,9
118240027 EPPOL g0 o0 o1 714 4 50-300 ~ 4kW 400V/3N

EPPO1S Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHauTepckasa u xnebonekapHas neyb

Oven 6 kW 1 x GN 2/1 = Régulation électrique- * DIeKTpUYecKan neyb — CTaTMYecKknii
Electric oven — static heat statique Harpes

« Heat regulation 50 —-300° - Réglage 50/300° C = [lnanasoH perynmpoBKM Temneparyp
C = Réglage sole ou volte 50 -300°C
Separated regulation — séparée « PasgenbHas peryimposKa BEPXHEro 1
top/bottom HUKHero oborpesa

mm netto kg netto o —_—
Index/code  Model mm brutto bl kw C GN2/1 &

950 x 870 x 660 60,9
118240024 EPPOLS 00t oo’ oio 74 6,3 50-300 6,3kW 400/3N

EPP 02 Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHauTepckasa u xnebonekapHas neyb

« Oven 8 kW 2 x GN 2/1 = Régulation électrique- * DNIeKTpUYecKas neyb — CTaTUYecKnia
Electric oven — static heat statique Harpes
Heat regulation 50 —300° « Réglage 50/300° C + [InanasoH peryanpoBku Temnepatyp
C = Réglage sole ou vo(te 50 —-300°C
Separated regulation — séparée + PasgesnibHan perysMpoBKa BEPXHero u1
top/bottom HWXHero oborpesa

mm netto kg netto o —
Index/code ~ Model mm brutto kg brutto kW C GN2/1 &
950 x 870 x 1155 109

118240028  EPPO2 o oo 1o0s 212 8 50-300  4kW 400V/3N

EPP02S Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHguTepckasa u xnebonekapHas neub

Oven 12 kW 2 x GN 2/1 = Régulation électrique- + DNeKTpUYecKas neyb — CTaTU4eCKui
Electric oven — static heat statique Harpes
Heat regulation 50 —300° « Réglage 50/300° C = [nanasoH peryniMpoBKM TemnepaTtyp
C -+ Réglage sole ou volte 50-300°C

= Separated regulation — séparée « PasgenbHas peryimposKa BEPXHEro 1
top/bottom HWXXHero oborpesa

mm netto kg netto o
Index / code Rodel mm brutto kg brutto (€7 C GN2/1 &
950 x 870 x 1155 109

118240026 EPP02S o0t o 0t 0oTs 1212 12,6 50-300  6,3kW 400/3N
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Index [ code

118240038

Index / code

118 240 040

Index / code

118240029

Index [ code

118240025

Model

EPP 02 P

Model

EPP 02 SP

Model

EPP 03

Model

EPP O3S

mm netto
mm brutto
950 x 870 x 1648
1015x1015x 1823

mm netto
mm brutto
950 x 870 x 1648
1015x 1015x 182

mm netto
mm brutto
950 x 870 x 1650
990 x 950 x 1809

mm netto
mm brutto
950 x 870 x 1650
990 x 950 x 1809

EPPO2P Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHauTtepckas u xnebonekapHas neub

Oven 8 kW 2 x GN 2/1 + Régulation électrique- « JNeKTpuYecKas neyb — CTaTUYecKkunia

= Electric oven — static heat statique Harpes
Heat regulation 50 —300° « Réglage 50/300° C « [Inanas3oH peryinpoBKu TemnepaTyp
C = Réglage sole ou vo(te 50 —-300°C

= Separated regulation — séparée PasaenbHas perynMpoBKa BEPXHEro u

top/bottom HUKHEro HarpeBaTene

kg netto KW o
kg brutto GN2/1 &
144,2 C

169 8 50-300  6,3kW 400/3N

EPP 02 SP Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHauTepckasa u xnebonekapHas neyb

Oven 12 kW 2 x GN 2/1 = Régulation électrique- * DIeKTpUYecKan neyb — CTaTMYecKknii
Electric oven — static heat statique Harpes

« Heat regulation 50 —-300° - Réglage 50/300° C = [lnanasoH perynmpoBKM Temneparyp
C = Réglage sole ou volte 50 -300°C
Separated regulation — séparée PasaenbHas perynMpoBKa BEPXHEro u

top/bottom HUWKHEro HarpesaTesen

kg netto o E—
kg brutto b C GN2/1 &
144,4 [

3 163,2 126 50-300  6,3kW 400/3N

EPP 03 Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHauTepckasa u xnebonekapHas neyb

« Oven 12 kW 3 xGN 2/1 = Régulation électrique- * DNIeKTpUYecKas neyb — CTaTUYecKnia

« Electric oven — static heat statique Harpes
Heat regulation 50 —300° « Réglage 50/300° C + [InanasoH peryanpoBku Temnepatyp
C = Réglage sole ou vo(te 50 —-300°C
Separated regulation — séparée + PasgesnibHan perysMpoBKa BEPXHero u1

top/bottom HWXHero oborpesa

kg netto KW o —_
kg brutto GN2/1 &
156,9 C —

w2 50-300  4KW 400V/3N

EPP03S Confectionery and bakery ovens
Four gastro et patisserie
KoHguTepckasa u xnebonekapHas neub

Oven 18 kW 3 x GN 2/1 = Régulation électrique- + DNeKTpUYecKas neyb — CTaTU4eCKui
Electric oven — static heat statique Harpes
Heat regulation 50 —300° « Réglage 50/300° C = [nanasoH peryniMpoBKM TemnepaTtyp
C -+ Réglage sole ou volte 50-300°C

= Separated regulation — séparée « PasgenbHas peryimposKa BEPXHEro 1
top/bottom HWXXHero oborpesa

kg netto o _
kg brutto L C GN2/1 &
156,9 _—

ot 18,9 50-300  6,3kW 400/3N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900
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EPPP Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopacraBKa

mm netto kg netto

Index/code  Model T [ kg brutto
950 x 870 x 660 35,2
118190140 EPPP ' 590, 950x819 418

|REDFOX|
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Electric bain marie trolleys
Chariots bain marie
JNEeKTPUYECKME MAPMUTLI Ha NOACTaBKaAX

Transportation and serving trolleys with divided basins and separated regulation. Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for
easy cleaning and maintainance. Basin and top surface made of AlSI 304. Ergonomic control panel on a shorter or longer side of the device.

Static or portable version on castor wheels.

Chariots bain marie avec cuves séparées et régulation de température indépendante. Cuves embouties en inox AlSI 304, munies d’une isolation
thermique. Thermostat mécanique de 30 a 90°C. Panneau de commande sur la largeur ou sur le coté long de I"appareil. Existe aussi en version

statique.

MepenBUKHbIE U CTALMOHAPHbIE MapMUTLI ANA Bblaaum 6ato4,. PasnensHble eMKOCTU U peryinpoBka napameTpos. LLTamnoBaHHble BaHHbI U
3proHoMuyHas GopmMa BHYTPEHHMX YI/I0B 06eCneymBatoT NPOCTOTY OUYUCTKM 1 OBCNYKMBAHMA. BaHHbI M BEPXHAA NaHe b U3rOTOBAEHbI U3 CTaAM
AIS| 304. SproHoMMYHan NaHenb YNpasieHnsa PacnonoKeHa no BbiIbopy Ha KOPOTKOWM MM AIMHHOM CTOpOHE ycTpoicTBa. CTaumMOoHapHbIA MK

NOPTaTMBHbIN BapnaHTbl 060PYA0BaHMA HA MOBOPOTHBIX CAMOOPUEHTUPYIOLLUXCA KOMECHKaX.




BAIN MARIE TROLLEYS = ELECTRIC BAIN MARIE TROLLEYS

RM Bain marie trolleys

Bain marie trolleys

Bain marie trolleys on neutral or heated cabinet

228
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Electric bain marie trolleys
Chariots bain marie
JNEeKTPUYECKME MAPMUTLI Ha NOACTaBKaAX

TOP EMBOSSMENT BASIN

Transportation and serving trolleys with divided basins and separated regulation. Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for
easy cleaning and maintainance. Basin and top surface made of AlSI 304. Ergonomic control panel on a shorter or longer side of the device.

Static or portable version on castor wheels.

Chariots bain marie avec cuves séparées et régulation de température indépendante. Cuves embouties en inox AlSI 304, munies d’une isolation
thermique. Thermostat mécanique de 30 a 90°C. Panneau de commande sur la largeur ou sur le coté long de I"appareil. Existe aussi en version

statique.

MepenBUKHbIE U CTALMOHAPHbIE MapMUTLI ANA Bblaaum 6ato4,. PasnensHble eMKOCTU U peryinpoBka napameTpos. LLTamnoBaHHble BaHHbI U
3proHoMuyHas GopmMa BHYTPEHHMX YI/I0B 06eCneymBatoT NPOCTOTY OUYUCTKM 1 OBCNYKMBAHMA. BaHHbI M BEPXHAA NaHe b U3rOTOBAEHbI U3 CTaAM
AIS| 304. SproHoMMYHan NaHenb YNpasieHnsa PacnonoKeHa no BbiIbopy Ha KOPOTKOWM MM AIMHHOM CTOpOHE ycTpoicTBa. CTaumMOoHapHbIA MK

NOPTaTMBHbIN BapnaHTbl 060PYA0BaHMA HA MOBOPOTHBIX CAMOOPUEHTUPYIOLLUXCA KOMECHKaX.
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mm netto

Index / code Model mm brutto
850 X 700 x 900
100505022 BMPD2120 4,1\ 2en 1010

mm netto

Index / code Model mm brutto
100505021 BMPKa1ao  690X900X900

910x750x 1010

mm netto
index code Model mm brutto
800 x 670 x 900
100505025 | BMSD 2120 910x 750 x 1010
Index [ code Model mm netto
mm brutto
600 x 870 x 900
100505026 BUSK 2120 910x 750 x 1010

BMPD 2120

[
2X

GN 1/1 On castor wheels

200 mm » For GNinserts up to 2 x

GN 1/1-200

Control panel on long side

kg netto

kg brutto W
42,2
51,8 14

BMPK 2120

On castor wheels

GN1/1
200 mm

GN 1/1-200
Control panel on short
side
kg netto
kg brutto
42
51,6 14
BMSD 2120
= Static

GN 1/1-200

= Control panel on long side

kg netto

kg brutto
38,9
48,5

1,4

BMSK 2120

[
2X

GN1/1 Static

200 mm

GN 1/1-200

Control panel on short

side

kg netto
kg brutto
38,7

483 L4

For GN inserts up to 2 x

For GN inserts up to 2 x

For GN inserts up to 2 x

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOMK
= 4 roues pivotantes
« 2bacs GN 1/1 - 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM
= 4 roues pivotantes
2 bacs GN 1/1 - 200

« Panneau de commande
sur un coté court

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmMuT cTauMoHapHbIM
= Statique
2 bacs GN 1/1 — 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT cTauMoHapHbIi
Statique
« 2 bacs GN 1/1 - 200

Panneau de commande
sur un coté court

Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKax
BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 — 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
CTOpPOHe

d °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

Ha noBOPOTHbIX
CaMOOPMUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECHUKax

« BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 =200
MaHenb ynpaBneHna Ha KOPOTKOM
CTOpOHEe

d °C A

DRAINTAP 30-90 230/1N

« BmectumocTb 10 2 x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasaeHua Ha AJAVHHOM
CTOpOHe

d C 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 — 200
= [aHenb ynpasneHns Ha KOPOTKOWM
CTOpPOHe

- o
iy C
DRAINTAP  30-90 230/1N
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BMPD 3120

3x

GN 1/1 On castor wheels

200 mm » For GNinserts up to 3 x

GN 1/1-200

Control panel on long side

mm netto

kg netto

Index [ code Model mm brutto Pt kw
1250 x 700 X 900 59,1
100505032 BMPD3120 -rl L Ot 726 2,1
. BMPK 3120
3x
GNA On castc_)r wheels
200 mm For GN inserts up to 3 x
GN 1/1-200
Control panel on short
side
mm netto kg netto
eyt piocel mm brutto kg brutto
650 x 1300 X 900 58,1
100505031 BMPK3120 2Tt s 2,1
BMSD 3120
= Static
For GN inserts up to 3 x
GN 1/1-200
= Control panel on long side
mm netto kg netto
lndedjceds bicdel mm brutto kg brutto
1200 x 670 X 900 55,8
100505035  BMSD3120 o L 003 2,1
BMSK 3120
GN1/1 Static A
200 mm For GN inserts up to 3 x
GN 1/1-200
Control panel on short
side
|4
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto PGt kw
100505036  BMSK3120 000X 1270x 900 548 2,1

1310x 755x 1010 68,3

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOMK
» 4 roues pivotantes
« 3 bacs GN 1/1 - 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM
= 4 roues pivotantes
3 bacs GN 1/1 - 200

« Panneau de commande
sur un coté court

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmMuT cTauMoHapHbIM
= Statique
3 bacs GN 1/1 — 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT cTauMoHapHbIi
Statique
« 3 bacs GN 1/1 - 200

Panneau de commande
sur un coté

Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKax
BmectumocTb 40 3 x GN 1/1- 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
CTOpPOHe

d °Cl 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

Ha noBOPOTHbIX
CaMOOPMUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECHUKax
« BmectumocTb 40 3 x GN 1/1 =200
= [MaHenb ynpaBaeHna Ha KOPOTKOW
CTOpOHEe

d °C A

DRAINTAP 30-90 230/1N

« BmectumocTb 10 3 x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasaeHua Ha AJAVHHOM
CTOpOHe

d C A

DRAINTAP 30-90 230/1N

BmectumocTb 40 3 x GN 1/1 — 200
= [aHenb ynpasneHns Ha KOPOTKOWM
CTOpPOHEe

b C

DRAINTAP 30-90 230/IN

BAIN MARIE TROLLEYS
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BMPD 4120 Bain marie trolley
.. Chariot bain marie
4x MapmuT nepesBuMNHOM

On castor wheels

GN1/1 "
200 mm » For GNinserts up to 4 x

GN 1/1-200
Control panel on long side

mm netto

kg netto

= 4 roues pivotantes

« 4 bacs GN 1/1-200
Panneau de commande
sur un coté long

Index [ code Model mm brutto Pt kw
1650 x 700 X 900 70,1
100505042 BMPD4120  -oRE o SR T oLl 2,8
— BMPK 4120 Bain marie trolley
Chariot bain marie
4x MapmMmuT nepesBuUXKHOIA
GNA On castor wheels = 4 roues pivotantes
200 mm For GN inserts up to 4 x « 4 bacs GN 1/1-200
GN 1/1-200 = Panneau de commande
Control panel on short sur un coté court
side
mm netto kg netto
eyt piocel mm brutto kg brutto
650 x 1700 x 900 73
100505041  BMPK4120 0T SR 86,5 2,8
BMSD 4120 Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmMuT cTauMoHapHbIM
= Static = Statique
For GN inserts up to 4 x » 4 bacs GN 1/1-200
GN 1/1-200 = Panneau de commande
' = Control panel on long side sur un coté long
mm netto kg netto
lndedjceds bicdel mm brutto kg brutto
1600 X 670 X 900 67,2
100505045  BMSD4120 oo T 807 2,8
BMSK 4120 Bain marie trolley
Chariot bain marie
4x MapmuT cTauMoHapHbIi
GN1/1 Static Statique
200 mm For GN inserts up to 4 x « 4 bacs GN 1/1—-200
GN 1/1-200 Panneau de commande
Control panel on short sur un coté court
side
mm netto kg netto
lidexicode hiodel mm brutto kg brutto
600 X 1670 x 900 69,7
100505046  BMSK4120 20" Th SRS 832 2,8

Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKax
BmectumocTb 40 4 x GN 1/1 — 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
CTOpPOHe

d °Cl 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

Ha noBOPOTHbIX
CaMOOPMUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECHUKax

« BmectumocTb 40 4 x GN 1/1 =200
MaHenb ynpaBneHna Ha KOPOTKOM
CTOpOHEe

d °C A

DRAINTAP 30-90 230/1N

« BmectumocTb 10 4 x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasaeHua Ha AJAVHHOM
CTOpOHe

d C 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

BmectumocTb 40 4 x GN 1/1 — 200
= [aHenb ynpasneHns Ha KOPOTKOWM
CTOpPOHe

- o
iy C
DRAINTAP  30-90 230/1N
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Bain marie + cabinet

Chariot bain marie
MapmuTbl nepeasuKHble, C 3aKPbITbIMM LKaPaMu

BRACKETS FOR GN CONTAINERS

Portable transportation and serving trolleys with divided basins and separated regulation. Lower cabinet as a storage space (neutral or heated)
for GN inserts or serving plates. Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintainance. Basin and top
surface made of AISI 304. Ergonomic control panel on a shorter or longer side of the device.

Chariots bain marie avec des cuves séparées et régulation de température indépendante. Compartiment inférieur neutre ou chauffant pour
assiettes ou plateaux, avec porte. Cuves embouties en inox AlSI 304, munies d’une isolation thermique. Thermostat mécanique de 30 a 90°C. ou
plus long de |"appareil. Panneau de commande sur la largeur ou sur le coté long de |"appareil. Existe aussi en version statique.

MepensuKHble W CTaLMOHAPHbIE MapMUTbI 414 BblAaum 6o, PasaenbHble eMKOCTU U peryanpoBKa napametpos. [oAcTaBKa B BUAE 3aKPbITOro
wKada (HeMTpanbHOro UAK C NOAOIPEBOM) C KPOHLWTEMHaMKM Ans emkocTei GN cTaHaapTa. LTamnoBaHHble BaHHbI M 3proHOMMUYHas Gopma
BHYTPEHHWX Y08 06eCcneymBatoT NPoCTOTy OYUCTKM M 0BCAYKMBaHMA. BaHHbI 1 BEPXHAA MOBEPXHOCTb M3roToBNEHbI U3 cTanun AlSI 304.
SpProHOMUYHasA NaHesb YyNpaBAeHUA PacnosoKeHa no Bbibopy Ha KOPOTKOWM MK AJIMHHOWM CTOPOHE YCTPOICTBA.
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BMPD 2120 CSH

Index [ code Model
100505237  BMPD 2120 CSH
Index / code Model

100 505 225 BMPK 2120 CSH
Index / code Model

100 505 226 BMPD 3120 CSH
Index [ code Model

100 505 235 BMPK 3120 CSH

mm netto
mm brutto
850 x 700 x 900
910x 750 x 1010

mm netto
mm brutto
900 x 650 x 900
910x750x 1010

2X

GN 1/1
200 mm

kg netto

kg brutto
71,3
80.9

.
2X

GN1/1
200 mm

kg netto
kg brutto

71,1
80,7

mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
1250 x 700 x 900 98,7
1310x755x 1010 112,2
3X
GN1/1
200 mm
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
1300 x 650 x 900 98,1
1310 x 755 x 1010 111,6

Bain marie with heated cabinet
Chariot bain marie avec armoire chauffé
BeHMapu BUTPUHA - NPUNABOK C NO40rPesom

BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 — 200
« MMaHenb ynpasneHus Ha OAWHHOM

For GN inserts up to 2 x
GN 1/1-200

= 4 roues pivotantes
+ 2 bacs GN 1/1-200

Control panel on long side Panneau de commande CTOpOHe
sur un coté long
W -+ o
ay Cl A
1,4+038 DRAINTAP  30-90 230/1N
BMPK 2120 CSH Bain marie with heated cabinet

1,4+0,8

BMPD 3120 CSH

Chariot bain marie avec armoire chauffé
BeHMapu BUTPUHA - NPUNABOK C NOAOrPEBOM

For GN inserts up to 2 x = 4 roues pivotantes BmectvmocTb 10 2 x GN 1/1 - 200

GN 1/1-200 2 bacs GN 1/1-200 MaHenb ynpasaeHusa Ha KOPOTKOW
Control panel on short « Panneau de commande CTOpOHEe
side sur un coté court

" &[Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

Bain marie with heated cabinet
Chariot bain marie avec armoire chauffé
BEHMapM BUTPUHA - NPUZ1aBOK C nogorpesom

« BmectumocTb 10 3 x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasaeHua Ha AJAVHHOM

For GN inserts up to 3 x

= 4 roues pivotantes
GN 1/1-200 .

3 bacs GN 1/1-200

Control panel on long side Panneau de commande CTopoHe
sur un coté long
kw ©
| C Ak
2,1+15 DRAINTAP  30-90 230/1N
BMPK 3120 CSH Bain marie with heated cabinet

Chariot bain marie avec armoire chauffé
BeHMapu BUTPUHA - NPUIABOK C NOA0rPeBom

For GN inserts up to 3 x = 4 roues pivotantes BmectvmocTb f0 3 x GN 1/1 —200

GN 1/1-200 « 3 bacs GN 1/1—-200 « [laHesb ynpaBieHusa Ha KOPOTKOM
Control panel on short Panneau de commande CTOpPOHEe
side sur un coté court
KW b o
iy | C
21+15 DRAINTAP  30-90 230/1N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens
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BMPD 2120 CS

[
2X

GN 1/1
200 mm

GN 1/1-200

For GN inserts up to 2 x

Bain marie + cabinet
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBuMKHOM co LWKadom

BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 — 200
« MMaHenb ynpasneHus Ha OAWHHOM

4 roues pivotantes
+ 2 bacs GN 1/1-200

Control panel on long side Panneau de commande CTOpOHe
sur un coté long
mm netto kg netto -
Index / code Model R oo ke brutto kW Iﬁ © C &
850 X 700 x 900 55,9
100505223 BMPD2120CS X I P 14 DRAINTAP 3090  230/1N
— BMPK 2120 CS Bain marie + cabinet
Chariot bain marie
2X MapmMuT nepeaBuUXKHOI co WKadom
GN1/1 For GN inserts up to 2 x 4 roues pivotantes BmectvmocTb 10 2 x GN 1/1 - 200
200 mm GN 1/1-200 2 bacs GN 1/1-200 MaHenb ynpasaeHusa Ha KOPOTKOW
= Control panel on short « Panneau de commande CTOpOHEe
side sur un coté court
mm netto kg netto
Index | code Model mm brutto kg brutto KW |_'ﬁ_ o C &
650 X 900 x 900 55,7
100505222 BMPK2120Cs R TR S 63 1,4 DRAINTAP 30-90 230/1N
BMPD 3120 CS Bain marie + cabinet
Chariot bain marie
MapMMT nepep,BmKHoﬁ co LLIKa(bOM
= For GN inserts up to 3 x = 4 roues pivotantes « BmectumocTb 10 3 x GN 1/1 — 200
GN 1/1-200 » 3 bacs GN 1/1-200 MaHenb ynpaBnenua Ha AJANHHOM
Control panel on long side Panneau de commande CTOpPOHe
sur un coté long
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto Yol Iﬂ o C &
1250 x 700 x 900 76,1
100505233 BMPD3120CS 150 oo0 000 896 2,1 DRAINTAP  30-90 230/1N
BMPK 3120 CS Bain marie + cabinet
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM cO LWKadom
GN1/1 For GN inserts up to 3 x = 4 roues pivotantes BmectvmocTb f0 3 x GN 1/1 —200
200 mm GN 1/1-200 + 3 bacs GN 1/1-200 = [aHenb ynpasneHns Ha KOPOTKOW
Control panel on short Panneau de commande CTOpPOHEe
side sur un coté court
mm netto kg netto —-—
e /lccte D] mm brutto kg brutto |ﬁ ° C
650 x 1300 x 900 75
100505232 BMPK3120Cs ot O TN 885 21 DRAINTAP 3090  230/1N

BAIN MARIE TROLLEYS
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.
4x

GN 1/1
200 mm

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto
1650 x 700 x 900 106
100 505 043 BMPD 4120 CS 1710 x 750 x 1020 118
4x
GN1/1
200 mm
mm netto kg netto
Index / code Model T e kg brutto
650 x 1700 x 900 93
100505238 BMPK4120CS 70 oo 106,5
kg netto
Index/code  Model kg brutto
0,1
153000 325 SP 325
0,2
0,1
153000530  SP530
0,2
kg netto
Index / code Model kg brutto
150120 152 BMP Z 21 ;
150120 162 BMP Z 31 g
150120172 BMP Z 41 ;

Bain marie + cabinet
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBuMKHOM co LWKadom

BMPD 4120 CS

= 4 roues pivotantes

« 4 bacs GN 1/1-200 .
Panneau de commande
sur un coté long

For GN inserts up to 4 x
GN 1/1-200

Control panel on long side CTOpOHe

KW < o

[ C
28 DRAINTAP 30-90
Bain marie + cabinet

Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM CO LWKapoM

BMPK 4120 CS

For GN inserts up to 4 x = 4 roues pivotantes

BmectumocTb 40 4 x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasneHus Ha AAUHHOM

4

230/1N

BmectumocTb 0 4 x GN 1/1 — 200

GN 1/1-200 « 4 bacs GN 1/1-200 MaHenb ynpasneHus Ha KOPOTKOM
= Control panel on short « Panneau de commande CTOpOHEe
side sur un coté court

kW |_"—| ° C

28 DRAINTAP 30-90

Separator for GN inserts 325 mm
Séparateur pour GN inserts 325 mm
Paspgenutenb ana GN 235mm

« Stainless steel 18/8
« Thickness 1 mm

« Acier inoxydable 18/8
épaisseur 1 mm

« Hepskasetowlas ctanb 18/8
= TonwyHa Imm

Brackets for GN containers
Supports pour récipients GN
KpoHwrTeiHbl ana GN emKocreit

4

230/1N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens
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SNACK APPLIANCES SNACK

Snack appliances
Serie snack
Pact-dya

Comprehensive range of snack units is an ideal option for fast food and small-scale catering units. Wide selection of models and options helps in
setting up a compact customized configuration . Variety of different outputs and technical specifications of all snack products groups gives a good
background for choosing the right solution for concrete catering unit. 23 years of experience in snack equipment helped to build up a product
with proper quality and reliability of equipment.

Notre gamme des appareils snack est la solution idéale pour la petite restauration, fast food, etc... Le large choix des modéles aide a la mise en
place d’une configuration personnalisée et compacte. Les produits sont congus pour répondre aux normes d’excellentes performances, la fiabi-
lité, I'efficacité et faible colt d’exploitation. Grace a 23 ans d’expérience dans les équipements snack nous avons pu développer les produits qui
sont parfaits pour I'utilisation quotidienne, avec une longue durée de vie et facile a utiliser.

Pa3HO06Pa3HbI aCCOPTUMEHTHBIV pAg 060pyA0BaHUA. MaeanbHbIV BApUaHT AnA 3aBefeHuit «hacT-Gyaa» 1 KeliTepuHra HebobLW X 06bEMOB.
LLInpokunin BbIGOP Moaenen 1 onumii NnomoraeT KOMNOHOBaTb 060pPyA0BaHMNe, pa3paboTaHHOro ¢ y4ETOM NoTpebHOCTEN 3aKasumKa. LUnpokuit
ACCOPTUMEHT MOLLLHOCTHbBIX M TEXHWYEKMX BaPMAHTOB, A3eT XOPOLLYO OCHOBY A/18 NPaBUIbHOIO Bbibopa 060pya0BaHMA AN KelTepuHra. 23
NIeTHWI OMNbIT NPOM3BOACTBA 060PYA0BaHUA ANa GacT-dyaa NO3BOAAET CO34aBaTh HAZAEKHOE BbICOKOKaUecTBeHHoe 0bopyaoBaHme.

New REDFOX knob design

. Improved ergonomics

. Improved scale visibility

. Mechanical resistance — new hardened and robust knob

. Thermal resistance — knob is more resistant to higher temperatures




SNACK SNACK APPLIANCES

REDFOX Snack

Semi-automatic clam grill
Electric clam grills
Electric griddle plates
Gas griddle plates

Panini grills

Gas lava stone grills
Electric fryers

Benchtop pasta cookers
Electric bain maries

Hot cupboards

Hot dog machines

Hot dog rollers grills
Sausage / vegetables steamers
Electric crepes
SEIEINENTCES

Toasters

Pastry display cases

238
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243

247

252

259

263

276

218

284

286

290

292

294

296

299

301
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REDFOX 600

RM 700

REDFOX 700

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Snack Bain marie

Free-standing

Accessories
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Semi-automatic clam grill
Grill steak semi-automatique
[TonyaBToMaTnyeckmm “ctemk” rpuab

EXTRACTABLE TEFLON SHEET

Clam grill (steak grill) with automatic opening system joins all the benefits of existing manual version together with digitally operated and
programmable timer. Designated to lifting the upper plate at the end of the programme. Remote-switch function available for easy repeating
of the latest chosen programme — simply by pulling the upper plate down. Acoustic signal before termination of the programme for operator’s
comfortability. Self-levelling system of the upper plate ensures balanced horizontal position.

Clam grille avec systeme d‘ouverture automatique inclut toutes les avantages de la version existante du manuel avec minuterie numérique et
programmable. Congu pour soulever la plaque supérieure a la fin du programme. La fonction de commutation a distance est fournie afin de
répéter facilement le dernier programme choisi- simplement en baissant la plaque supérieure. Signal acoustique avant la fin du programme pour
le confort de l'opérateur. Le systeme d‘auto-nivellement de la plaque supérieure garanti une position horizontale équilibrée.

Tpunb ANA NPUrOTOBAEHWA CTEMKOB C CUCTEMOI aBTOMATUYECKOTO OTKPLITUA COYETAET NMPEVMYLLECTBA CUCTEMbI PYYHOTO OTKPbIBAHUA U
3/1EKTPOHHOIO NMPOrpPaMMMPyeMOro Talimepa. ABTOMATUYECKUI MOAbEM BEPXHEN MaHeNN NPU OKOHYAHMU LIMKA, aBTOMATUYECKUIA MOBTOP
nocneaHer Nporpammsl Talimepa npw 3aKpbITUW BEPXHEN NaHeNun, akyCTUYECKMI CUTHaN NPY OKOHYAHUM NPOrPaMMBI, @ TaKKe cucTema
aBTOMATUYECKOTO BbIPaBHMBAHUA BEPXHEN NaHenn obecneunsatoT BbICOKMI KOMMOPT 1 aBTOMATHU3aLMIO TeN0BOM 06paboTKM NPOLYKTOB.
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KDA 33 ED Semi automatic clam grill
- Grill steak - semi automatique
§ MonyaBToMaTUUYECKUIA KOHTAKTHbIN rpuib
<
+ Digitally operated - pre-set = Digitalement opéré - + Lndposoe ynpasneHune-
280 mm programmes programmes préétablis npeABapuTeIbHO YCTaHOB/IEHHbIE
= Remote start function = Fonction de démarrage a nporpammsl S
= Acustic signal before end distance = ABTOMATMYECKMI 3anyck nocne 2
€ of programme + Signal acoustique avant la 3aKpbITUA BEPXHEN NaHesu )
= « Automatic opening fin du programme + ABTOMATM4YECKOE OTKpbITUE a
¥ = Self-levelling upper plate  += Ouverture automatique = CamoBbIpaBHMBaOLLAACA BEPXHAR o
« Adjustable height of upper = Plaque supérieure naHenb I
320min plate 1-20mm a systéme d‘auto- + PerynnpoBKa BbICOTbI BEPXHel
nivellement naHenn 1-20mm o
S
mm netto kg netto ~
Index | code Model " —— e kW C r o C & s
330 x 708/760 x 470 38 10mm o
111160056  KDA33ED 37X5 ) 8(/30 . 5"20 o 3+3 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 2x230/1N
KDA 63 ED Semi automatic clam grill 5
- Grill steak - semi automatique R
o o =
§ n0ﬂyaBTOMaTW-IeCKMVI KOHTAKTHbIU FrpuUab E
< a
- Digitally operated - pre-set = Digitalement opéré - « Uudposoe ynpasneHune- &
280 mm programmes programmes préétablis npefBapuUTeNbHO YCTaHOBAEHHbIE
= Remote start function = Fonction de démarrage a nporpammbi
= Acustic signal before end distance = ABTOMaTWYeCKWi 3anyck nocne S
c of programme « Signal acoustique avant la 3aKpbITUA BEPXHEW NaHenu g
§ = Automatic opening fin du programme = ABTOMaTM4YecKoe OTKpbITue Q
S « Self-levelling upper plate = Ouverture automatique = CamoBbIpaBHMBAOLLAACA BEPXHAA a
Adjustable height of upper « Plaque supérieure naHenb e
S0 plate 1-20mm a systéme d‘auto- = PerynvpoBKa BbICOTbl BEPXHEN
nivellement naxenu 1-20mm ©
mm netto kg netto E
Index [ code Model " —— bl kw C r \_‘ o C i
660 X 708/760 x 470 60 10mm Q@
111160001  KpAG3ED O9XTOYTO0X4 @ 333 0,03mm  CHROMED = 50-300  3x230/1N 5
o
KDA 66 ED Semi automatic clam grill
. Grill steak - semi automatique o
§ MonyaBTOMaTHUYECKMI KOHTAKTHBIN FPUb %
o 2Xx >
Digitally operated - pre-set = Digitalement opéré - + Lndposoe ynpasneHune- E
280 mm programmes programmes préétablis npeaBapuTEbHO YCTaHOBIEHHbIE 3
« Remote start function = Fonction de démarrage a nporpammsl
Acustic signal before end distance +  ABTOMATMYECKMI 3amycK nocsne
€ of programme = Signal acoustique avant la 3aKPbITUA BEPXHEN NaHENN o
g Automatic opening fin du programme = ABTOMaTM4yecKoe OTKpbITUE é
¥ Self-levelling upper plate = Ouverture automatique » CaMoBbIpPaBHMBAIOLLAACA BEPXHAA c
Adjustable height of upper = Plaque supérieure naHesnb g
Gs0imin plate 1-20mm a systéme d‘auto- + PerynvMpoBKa BbICOTbI BEPXHEW
nivellement naHenn 1-20mm
mm netto kg netto
(taeff@ala Riocel mm brutto kg brutto LD C r \_‘ ° C &
660 x 708/760 x 470 75 10mm
111160002 KDAGGED 00 XTO%/100X4 g 3+3+3+3 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 4x230/1N

Electric adaptor 230V/400V
Adaptateur électrique

- [o14]

dnekTpuuecknii agantop 230V/400V £

c

Allows connection of KDA = Permet de connecter KDA = Tlo3BonseT nogkntoumts KDA kK 400V g
to 400V a 400V ;3
P

(%]

@

o

a

Index / code 8
Q

<

402 080 108 400/3N  4x230/1N
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Electric clam grills
Grill steak électrigue
INEKTPUYECKUIN (CTEWNK) TPUNb

EXTRACTABLE TEFLON SHEET

Clam grill (steak grill) is a device developed for fast and effective preparation of different dishes such as meat steaks, fish, hamburgers, minced
meat, eggs, or eventually also for preparing vegetable dishes. Combination of anti-adhesive surfaces — chromed steel bottom plate and teflon
sheet covering the upper plate — represents comfortable and convenient way of food treatment, avoiding sticking to these surfaces. At the same
time minimum of fat is needed to be used for this type of cooking. High output of both plates (separately regulated) enable us to treat foods in
an optimal way — closing the food structure on the outside helps keeping the maximum moist and juice inside the product. This also contributes
to minimizing the weight losses during thermal preparation.

Grill Steak (Clam Grill)est fait pour la préparation rapide et efficace des différents plats tels que des steaks de viande, les poissons, les ham-
burgers, viande hachée ou éventuellement pour la préparation de plats de légumes, des ceufs, etc. Combinaison des surfaces anti-adhésives
— plague de fond chrome et feuille de téflon sur la plague du haut — Ces surfaces nous permettent également de cuisiner avec une quantité
minimale de matieres grasses. Haut puissance des deux plaques permettant de traiter les alaiments de maniere optimale.

3710 0bopyaoBaHMe paspaboTaHo A8 HBbICTPOro M ya0OHOro NPUroToBEHMA Pa3HOObpPa3HbIX BAtOA: CTEMKOB U3 MAca, Pbibbl, rambyprepos,
MACHOTO daplua, AnL, a TakKe 419 NPUroTOBNEHWA 0BOLLEi. MoBepxHOCTM 06enx NaHenen NPOTUBONPUrapHbIE — HUMKHAN NAUTA BbINONHEHa K3
XPOMMPOBAHHOW CTau, Ha BEPXHe naHenun npesycMmoTpeH TedpoHoBbIN AKCT. Takoe pelieHne obecneynsaeT KOMGOPTHOE NPUrOTOBNEHME
61104 6e3 NPUropaHma U NPUAKNAHMUA K, @ TaKXKe NO3BOAET UCNONb30BaTb MUHUMANbHOE KOJIMYECTBO KU1pa Npu roToBKe. BbicoKas
NPOU3BOAUTENBHOCTL 06EUX NaHe e ¢ He3aBUCMMON PeryMpoBKoi TemnepaTyp No3BonseT BbICTPO ,3anedartars” CTPYKTypy NPOLyKTa 1 Tem
CaMbIM COXPaHUTb 0 COYHOCTb. ITO TaKXKE MUHUMU3UPYET NOTepM Beca NPOAYKTOB Npu TepmoobpaboTke.




SNACK ELECTRIC CLAM GRILLS 241

FTHC30ED +KD 30T Clam grill - chromed
Grill Steak électrique - chromée
KOHTaKTHbI rpuAb - XPOMUPOBAHHbIA

Index / code

101000 104

Index / code

101001012

Index / code

101001011

Model

FTHC30ED+KD30T

Model

FTHC60ED+KD 30T

Model

FTHC60ED+2xKD30T

320 mm

50 ﬂ

3 pre-set programmes
for easy and comfortable
choice of operation

1 adjustable programme
(time and temperature)
for customized operation
Separated regulation of
upper and bottom plates

320mm Teflon sheet on the upper
plate (easy replacement
non-sticking surface)
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
330 X 660 x 400 41,4 .
705 x 395 x 482 48

320 mm

450 mm T

3 pre-set programmes
for easy and comfortable
choice of operation

1 adjustable programme
(time and temperature)
for customized operation
Separated regulation of
upper and bottom plates

3 programmes prédéfinis
pour le choix facile et
confortable de |‘opération
« Un programme réglable
(temps et température)
pour une opération
personnalisée
Le réglement séparé de
plagues supérieure et
inférieure
Feuille de téflon sur
la plaque supérieure
(remplacement facile —
surface non-collant)

FTHCG60ED +KD 30T Clam grill - chromed
Grill Steak électrique - chromée
KOHTaKTHbI rpuib - XpOMUPOBAHHbIN

« 3 programmes prédéfinis
pour le choix facile et
confortable de |‘opération

« Un programme réglable
(temps et température)
pour une opération
personnalisée
Le réglement séparé de
plaques supérieure et
inférieure
Feuille de téflon sur
la plaque supérieure
(remplacement facile —
surface non-collant)

FTHCG0ED +2x KD 30T Clam grill - chromed
Grill Steak électrique - chromée
KOHTaKTHbI rpub - XPOMUPOBAHHbIA

650imm Teflon sheet on the upper
plate (easy replacement
non-sticking surface)
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
660 X 660 x 400 60 5
710X 725 x 540 65
£
I
i 2x
3 pre-set programmes
320mm for easy and comfortable
choice of operation
1 adjustable programme
€ (time and temperature)
E for customized operation
¥ Separated regulation of
upper and bottom plates
o0 Teflon sheet on the upper
plate (easy replacement
non-sticking surface)
mm netto kg netto KW
mm brutto kg brutto
660 X 660 X 400 79,2

12

710x 725 x 540 92,2

= 3 programmes prédéfinis
pour le choix facile et
confortable de l‘opération
= Un programme réglable
(temps et température)
pour une opération
personnalisée
Le reéglement séparé de
plaques supérieure et
inférieure
Feuille de téflon sur
la plaque supérieure
(remplacement facile —
surface non-collant)

3 334aHHbIX NPOrpPamMmmbl A5

NpOCTOTbI 1 yA06CTBa BbibOpa

pabouero pexmma

noTpebHoOCTel 3aKa3unKka

PasgensHoe peryavposaHue

1 MHAMBMAYyanbHas Nporpamma
(ycTaHOBKa NapameTpoB BpeMeHU 1
TemnepaTypbl) 418 UHAMBUAYAbHbIX

BEPXHEN N HUXKHEN NOBEPXHOCTK
Ted10HOBOE NOKPBITHE BEPXHEN

MOBEPXHOCTY (N1erko 3ameHAemas
NpoTMBONpPMrapHas NOBEPXHOCTb)

Cr |—|2®mo

10mm
0,03mm  CHROMED ~ 50-300

= 3 3a4aHHbIX NPOrpaMmbl ANA

230/1N

NpOCTOTbI 1 yA06CTBa BbibOPa

pabouero pexmma

1 UHAMBMAYaNbHAA NPOrpamMmma

(ycTaHOBKa NapameTpoB BpeMeHU 1
TemnepaTypbl) AN8 UHAMBUAYANbHbIX

I'IOTpe6HOCTelZ 3aKa34uKa

PasgensHoe peryavposaHue

BEPXHEN N HUXKHEN NOBEPXHOCTK
Ted10HOBOE NOKPBITHE BEPXHEN

NOBEPXHOCTY (N1erko 3ameHAemas
NpoTMBONpPMrapHas NoBEPXHOCTb)

Cr||22° h

10mm
0,03mm  CHROMED ~ 50-300

3 3aZ@HHbIX NpOrpammebl Ana

400/3N

NpPOCTOTbI 1 yA06CTBa BbIbOPa

pabouero pexmma

1 MHAMBMAYaNbHAA NPOrpamMmma

(ycTaHoBKa NapameTpoB BpeMEHM U

TemnepaTypbl)

PasgensHoe peryavMposaHue

BEPXHEeW 1 HUXKHEN NOBEPXHOCTH

TednoHOBOE NOKPLITME BEPXHEN

NOBEPXHOCTM (Nerko 3ameHaemas
NpPOTMBOMPUrapHan NOBEPXHOCTb)

Cr||2&° h

10mm
0,03mm  CHROMED ~ 50-300

400/3N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie
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KD30T Upper clam-grill plate with teflon
Clam-grill supérieur avec téflon

£

§ BepxHAA naHenb rpuns

m
Teflon sheet (easy + Feuille de téflon « Tedn0HOBaA NOBEPXHOCTb (N1E€rKo

320 mm replacement (remplacement facile — 3aMeHAeman NpoTUBONpPUrapHan

non-sticking surface) surface non-collant) NMOBEPXHOCTb)
Extension for a griddle = Extension pour la plague = [lonosfHeHWe K }Kapo4Hom
plate bottom de cuisson NOBEPXHOCTM
Own separated heat- « Propre régulation « OTaenbHOe perynvposaHue
regulation thermique TemnepaTypbl Harpesa

mm netto kg netto o
Index [ code  Model mm brutto iy kW C r C &
10mm

280 x 400 0 9,3
151000150  KD30T 630§‘3‘70§§5 ;0_8 3 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 230/1N
TEFLON SHEET Teflon sheet
Feuille de teflon
TednoHoBbIN ANCT
mm netto
Index / code Model e

401590430  TEFLON SHEET 397x281

PD 60LS/M Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopacrasKa

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
660 x530x570 18,5

153000 168 PD 60LS/M 700 x 610 X 580 207
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Electric griddle plates
Plague de cuisson électrigue
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WELDED GAP BETWEEN PLATE AND RIM
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Wide selection of electric and gas griddle plates with 10 mm top plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim to @
comply with highest hygienic requirements. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units (for benchtop use) or on
an open cabinet with or without stainless steel doors. °
. 1, 2 Or 3 independent cooking zones . Hard-chrome option for each type of plate available E
. Smooth, ribbed or combined plate surfaces . Fat drawer with large capacity of 1 litres <
©
o

Large choix de grils électriques et gaz avec une plaque en fonte de 10 mm d’épaisseur. Une excellente conductibilité thermique. Soudée par le
haut pour garantir les normes d’hygiene les plus exigeantes. Tailles standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponible comme un appareil
de table ou a poser sur le soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable.

= Jusqu‘a 3 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de chrome dur pour chaque type de plaque disponible
. Surfaces des plaques lisses, nervurés ou combinés = Tiroir de graisse avec une grande capacité de 1 litres

LLIMPOKWMI BBIGOP 3N1EKTPUUECKMX HKAPOUHbIX MOBEPXHOCTEN C TONLWMHOM NANTbI 10 MM U BENMKONENHBIMM XapaKTePUCTUKAMM

TenAonpoBOAHOCTM. [peiHa3HAYEHO A/19 CMOIb30BAHNA B KAYECTBE HAaCTONbHOTO 060pyA0BaHMA. 17 COOTBETCTBMA BbICOKUM M'MIMEHUYECKUM ;%D
TpeboBaHMAM caenaH cBapHol Kpal oboaxa. LWnpuHa moayneit 330, 660 1 990 mm. BepxHue naHenn sbinonHeHbl n3 ctanum AlSI 304, o611L0BKa E
Kopnyca — 13 ctanu AlSI 430. é
. 1, 2 nnn 3 He3aBUCUMbIX PaBOUMX 30HbI = [1n4 Kaxkaoro Tvna naHenemn npeanaraloTca XpOMMUPOBaHHbIe &£
. MoBepxHOCTN NaHenen rnagkve, pudaeHole nan BapUaHThI
KOMBUHMPOBaAHHbIE . Bonbliol pesepByap 414 Xnpa — eMKOCTb 1 antp

Accessories




244 | ELECTRIC GRIDDLE PLATES SNACK

FTH30E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
<
Smooth = Lisse [NaaKas noBepxHOCTb
EPONE| = 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de  + CTanbHana NOBEPXHOCTb TOAWMHOW
Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
Haut conductibilité OTNMYHaa TeNNoNPOBOAHOCTb
thermique
mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto ke brutto kW o C &
330 x 540 x 220 23,7 10mm
101000100  FTH30E 00”20 " 2% Pt 3 RON  50-300  230/1N
FTHC30E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
<
Smooth Lisse [nagKkana NnoBepxHOCTb
320 mm 10 mm thick steel plate Grils fonte d’épaisseur de CTanbHan NOBEPXHOCTb TOLLMHOWM
» Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
Haut conductibilité OTAnYHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
thermique
mm netto kg netto
Index / code Model ey ke brutto kw C r o C &
330 x 540 x 220 23,7 10mm
101001800 FTHC30E ot o0 e 3 0,03mm  CHROMED = 50-300  230/IN
FTR30E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
<
= Ribbed = Nervurée « PudneHan noBepxHOCTb
320 mm 10 mm thick steel plate Grils fonte d’épaisseur de CTanbHan NOBEPXHOCTb TOALLMHOWM
Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
= Haut conductibilité = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
thermique
mm netto kg netto
Index /code  Model B — ke brutto kW o C &
330 x 540 x 220 23,7 10mm
101000500 FTR30E 07 20 0 2 Py 3 IRON 50-300  230/IN
FTRC30E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
<
Ribbed = Nervurée PudneHas noBepxHOCTb
320 mm 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de  + CTanbHas NOBEPXHOCTb TOAWMHOW
Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
Haut conductibilité OTAnYHasA Ten0NpPoBOAHOCTb
thermique
mm netto kg netto
lndex/fkode Kiodel mm brutto kg brutto C r ° C &
330 x 540 x 220 23,7 10mm
101000502  FTRC30E 395: 670§362 gt 3 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 230/1N
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Index [ code

101 001 000

Index / code

101001 005

Index / code

101 001 500

Index [ code

101 001 502

Model

FTH60E

Model

FTHC60 E

Model

FTHRG0E

Model

FTHRC60 E

mm netto
mm brutto
660 x 540 x 220
725 x 640 x 410

mm netto
mm brutto
660 x 540 x 220
725 x640x410

mm netto
mm brutto
660 x 540 x 220
725x640x 410

mm netto
mm brutto
660 x 540 x 220
725 x 640 x 410

480 mm

650 mm

kg netto

kg brutto
40,6
47,1

kw

6

480 mm

650 mm

kg netto
kg brutto
40,6

47,1 6

480 mm

650 mm

kg netto
kg brutto
40,6

47,1 6

480 mm

650 mm

kg netto

kg brutto
40,6
47,1

kw

kw

o

FTHGOE Griddle plate
Plaque de cuisson
nOBerHOCTb apo4Hana
Smooth Lisse
= 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de
Excellent heat conduction 10 mm
Haut conductibilité
thermique

PudneHas nosepxHocTb

CTanbHan NOBEPXHOCTb TOALWLMHOW
10 mm

OTAnYHaA Ten1onNpPoBOAHOCTb

I °C | 4

10mm
IRON 50-300  400/3N

CTanbHan NOBEPXHOCTb TOLLMHOWM

OTAnYHaA TennonNpoBOAHOCTb

Cri— 'C 4

10mm
CHROMED = 50-300 = 400/3N

FTHCG60E Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson - chromée
MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
Smooth Lisse [nagKkana NnoBepxHOCTb
10 mm thick steel plate Grils fonte d"épaisseur de
» Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
Haut conductibilité
thermique
0,03mm
FTHRGOE Griddle plate

Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb }KapouHas
« 1/2 smooth 1/2 ribbed .

10 mm thick steel plate
Excellent heat conduction

1/2 lisse, 1/2 nervurée
Grils fonte d’épaisseur de
10 mm

= Haut conductibilité
thermique

FTHRCG60E Griddle plate - chromed

« 1/2 rnagkas 1/2 pudneHas

NOBEPXHOCTb
CTanbHan NOBEPXHOCTb TOALMHOWM
10 mm

OTnnYHaA TenNonNpPoBOAHOCTb

I °C| 4

10mm
IRON 50-300  400/3N

Plaque de cuisson - chromée
MoBepXHOCTb apouHas - XPOMMPOBaHHaA

1/2 smooth 1/2 ribbed
10 mm thick steel plate
Excellent heat conduction

1/2 lisse, 1/2 nervurée

= Grils fonte d"épaisseur de
10 mm
Haut conductibilité
thermique

1/2 rnapkan 1/2 pudnerasn
NoOBEPXHOCTb
CTanbHan NoBePXHOCTb TONLMHOWM
10 mm

+ OT/MYHasA TenonpoBOAHOCTb

Cr = °C 4%

m
0,03mm ~ CHROMED =~ 50-300 ~ 400/3N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie

00
£
he]

o

©

i

b

[

o

bed
w

Accessories
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FTHO0E Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
IR - 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de  + CTanbHana NOBEPXHOCTb TOAWMHOW
Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
Haut conductibilité « OT/IMYHaA TeNN0NPOBOAHOCTb
thermique

mm netto kg netto o
Index /code  Model e e kW C &

990 x 540 x 220 69 10mm
101000900 FTHOOE o l7 P i 7 9 IRON 50-300  400/3N
FTHC90E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
<
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
LG - 10 mm thick steel plate + Grils fonte d"épaisseur de = CTanbHas NOBEPXHOCTb TONLLMHOM
» Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
= Haut conductibilité «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
thermique

mm netto kg netto o
Index / code Model I kg brutto kw C r C 5

990 x 540 x 220 69 10mm
101000910 FTHCOOE 2200 16 9 003mm  CHROMED = 50-300  400/3N
FTHR90E Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBAHHanA
<
« 2/3 smooth 1/3 ribbed « 2/3 lisse, 1/3 nervurée « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHasn
el - 10 mm thick steel plate « Grils fonte d"épaisseur de NOBEPXHOCTb
Excellent heat conduction 10 mm + CTanbHaA NOBEPXHOCTb TO/LLMHOW
» Haut conductibilité 10 mm
thermique +  OT/MYHaA Ten0NpoBOAHOCTb
mm netto kg netto
Index / code Model ——— kg brutto kW o C 6
990 x 540 x 220 69 10mm
101000905  FTHRO0E [ o2~ W s 7 9 IRON 50-300  400/3N
FTHRC90 E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
<
2/3 smooth 1/3 ribbed « 2/3lisse, 1/3 nervurée « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHas
|+ 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de NOBEPXHOCTb
Excellent heat conduction 10 mm = CTasbHanA NOBEPXHOCTb TOALWMHOW
Haut conductibilité 10 mm
thermique + OTAMYHan Ten0NpoBOAHOCTb

mm netto kg netto
Index / code Model " — ey kw C r \_‘ © C &
990 x 540 x 220 69 10mm
101000912  FTHRC90E 1055xx 705’; 20 e 9 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N
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Gas griddle plates
Plague de cuisson gaz
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COMBINED SURFACE - CHROMED
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Wide selection of electric and gas griddle plates with 10 mm top plate with excellent heat conduction. Equipped with a welded peripheral rim to @
comply with highest hygienic requirements. Standard GN sizes of 330, 660 and 990 mm in width. Available as top units (for benchtop use) or on
an open cabinet with or without stainless steel doors. °
. 1, 2 Or 3 independent cooking zones . Hard-chrome option for each type of plate available é
. Smooth, ribbed or combined plate surfaces . Fat drawer with large capacity of 1 litres <
©
o

. Connecting nozzles for both natural gas and propane

Large choix de grils électriques et gaz avec une plaque en fonte de 10 mm d’épaisseur. Une excellente conductibilité thermique. Soudée par le
haut pour garantir les normes d’hygiéne les plus exigeantes. Tailles standard de 330, 660 et 990 mm de largeur. Disponible comme un appareil
de table ou a poser sur le soubassement ouvert avec ou sans portes en acier inoxydable.

= Jusqu‘a 3 zones de cuisson indépendantes . Possibilité de chrome dur pour chaque type de plaque dispo-
. Surfaces des plaques lisses, nervurés ou combinés nible
. Gicleurs pour le gaz naturel et le propane = Tiroir a graisse avec une grande capacité de 1 litres a0
%
LLIMPOKMI1 BBIGOP ra30BbIX *KAPOUHbIX MOBEPXHOCTE C TOMLWMHOM NANTbI 10 MM 1 BEIMKONEMNHBIMU XapaKTePUCTUKaMM TeNI0NpoBoagHOCTU. [AnA E
COOTBETCTBMA BbICOKMM rMTMeHnYecknm TpeboBaHmam caenaH cBapHon Kpai oboaka. WnpuHa moaynei 330, 660 1 990 mm. MpeaHasHayeHo é
[1A UCNONB30BaHMA B Ka4eCTBe HAaCTONIbHOrO 000PYL0BaHMA. s
BepxHune naHenn BbinonHeHbl 13 ctanu AlSI 304, obaunuoska Kopnyca — u3 ctanm AlSI 430.
. 1, 2 1nn 3 He3aBUCUMBbIX PaboymX 30HbI = [lnA KaAoro TMna naHenew npeanaratoTca XpOMMpPOBaHHbIe 3
. [oBEPXHOCTU NaHenen magkue, pudaeHole nam BapuaHTLl §
KOMBUHMPOBaHHbIE . Bonbluol pesepsyap ANA KMpa — eMKOCTb 1 anTp g
<

= uKnepbl 418 NPUPOAHOro rasa 1 nponaHa
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FTH30G Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
EPONE| = 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de = CTasbHasa NOBEPXHOCTb TOALLMHONK 10
Piezzo ignition 10 mm MM, Nbe303axKuraHune
Excellent heat conduction = Allumage piézo « OT/IMYHAA TeNNI0NPOBOAHOCTb
» Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kw *;/ w
101000300 FTH30G 50X 600x220 243 4 o
395X 670 362 273 IRON PIEZZ0 GAS
FTHC30G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ NMoBepXHOCTb YKapoOyHasa - XPOMMUPOBAHHAA
<
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
EPIl 10 mm thick steel plate « Grils fonte d"épaisseur de = CTanbHas NOBEPXHOCTb TONLMHOM 10
= Piezzo ignition 10 mm MM, Nbe303aXknraHune
Excellent heat conduction = Allumage piézo «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
Haut conductibilité
thermique

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto kw C r \_‘ *;/ @
10mm \

330 %600 x 220 24,3
101000302 FTHC30G ot Po 73 4 003mm CHROMED = PIEZZ0 ~  GAS
FTR30G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
<
= Ribbed = Nervurée « PudneHan noBepxHOCTb
EFnl - 10 mm thick steel plate « Grils fonte d"épaisseur de = CTanbHas NOBEPXHOCTb TONLLMHOM 10
Piezzo ignition 10 mm MM, NMbe303axkuraHune
= Excellent heat conduction = Allumage piézo = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
“ - Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kw *;/ w
101000800 FTR30G o0 600x220 243 4 om
395 670X 362 273 IRON PIEZZ0 GAS
FTRC30G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
<
Ribbed = Nervurée « PudneHas xpommnpoBaHHan
EPONE| - 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de NOBEPXHOCTb
Piezzo ignition 10 mm CTanbHan NOBEePXHOCTb ToALMHON 10
Excellent heat conduction = Allumage piézo MM, Mbe303aXkKnraHne
= Haut conductibilité = OT/IMYHaAA TEeNN0NPOBOAHOCTb
thermique

mm netto kg netto
Index [ code Model kW *
mm brutto kg brutto ‘ r ;
m \\"#

330 x 600 x 220 24, 10m
101000802 FTRC30G 0 XETED T 4 003mm  CHROMED = PIEZZO ~  GAS
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FTHG60 G Griddle plate
Plaque de cuisson

£
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
<
Smooth = Lisse = [nagKas NnoBepxHOCTb
N = 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de = CTasbHasa NOBEPXHOCTb TOALLMHONK 10
Piezzo ignition 10 mm MM, Nbe303axKuraHune 8
Excellent heat conduction = Allumage piézo « OT/IMYHAA TeNNI0NPOBOAHOCTb 2
» Haut conductibilité S
thermique a
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kw \*;/ “ '8
660 x 600 x 220 449 10mm
101001300  FTH60G o 0 W0 2T0 514 8 IRON PIEZZ0 GAS 5
FTHC 60 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée °
I MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAsA R
g . S
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb =
e + 10 mm thick steel plate « Grils fonte d"épaisseur de = CTanbHas NOBEPXHOCTb TONLMHOM 10 w
= Piezzo ignition 10 mm MM, Nbe303aXknraHune
Excellent heat conduction = Allumage piézo «  OT/IMYHan TeNNoNpPoBOAHOCTb
Haut conductibilité =]
thermique 9]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kW C r ‘;/ @ i
101001302 FTHCG0G 000X 600x220 44,9 8 o N N
725 x 640 X 410 514 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS &
=
o @)
FTHR 60 G Griddle plate o
. w
- Plaque de cuisson <
§ MoBepXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBAHHanA
< (%]
+ 1/2 smooth 1/2 ribbed « 1/2 lisse, 1/2 nervurée « [nafkas NOBEPXHOCTb S
el - 10 mm thick steel plate + Grils fonte d'épaisseur de =+ CTanbHas NOBEPXHOCTb TO/ILLMHOM 3
Piezzo ignition 10 mm 10 mm g
= Excellent heat conduction = Allumage piézo = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb é
Haut conductibilité
thermique
@
—
[
€
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model . kg brutto kW *;/ “ o0
101001800 FTHR60G 000X 600x220 3,7 8 o N
725 X 640 X 410 26,7 IRON PIEZZ0 GAS
FTHRC 60 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
<
1/2 smooth 1/2 ribbed « 1/2 lisse, 1/2 nervurée « Yairnapkaa % pudnerasn
|+ 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de XPOMMPOBAHHaA NOBEPXHOCTb w0
Piezzo ignition 10 mm = CTanbHanA NOBEPXHOCTb ToALMHON 10 _g
Excellent heat conduction = Allumage piézo MM, Mbe303aXkKnraHne S
= Haut conductibilité = OT/IMYHaAA TEeNN0NPOBOAHOCTb z
thermique o
[N

mm netto kg netto
Index [ code Model kw *
mm brutto kg brutto ‘ r ;
m \\"#

6 00 x 220 ,9 m
101001802 FTHRCG0G  Do0XERTNERD o 003mm  CHROMED = PIEZZO ~  GAS

o]
Accessories
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FTH90 G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
<
Smooth Lisse [NaaKas noBepxHOCTb
IR - 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de = CTasbHasa NOBEPXHOCTb TOALLMHONK 10
Piezzo ignition 10 mm MM, Nbe303axKuraHune
Excellent heat conduction Allumage piézo OTNMYHaA TeNNONPOBOAHOCTb
» Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index /code  Model e ke brutto ] *;/ w
101001310 FTHooG | 990x540x220 76,4 b om N
1055 x 705 x 540 86,4 IRON PIEZZ0 GAS
FTHC90G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepxXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBaHHanA
<
Smooth Lisse [nagKkana NnoBepxHOCTb
970 mm 10 mm thick steel plate Grils fonte d’épaisseur de CTanbHan NoBepxHOCTb ToAWwmMHON 10
= Piezzo ignition 10 mm MM, Nbe303aXknraHune
Excellent heat conduction = Allumage piézo OTAnYHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
Haut conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw C r ‘;/ @
101001320 FTHC90G — 20%540x220 76,4 1 o N
1055 x 705 x 540 86.4 0,03mm ~ CHROMED ~ PIEZZ0 GAS
FTHR90 G Griddle plate
- Plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapoyHas - XPOMUPOBAHHanA
<
« 2/3 smooth 1/3 ribbed « 2/3 lisse, 1/3 nervurée « 2/3 rnagkas 1/3 pudneHasn
650 mm 10 mm thick steel plate Grils fonte d’épaisseur de NOBEPXHOCTb
Piezzo ignition 10 mm CTanbHan NOBEPXHOCTb TOALLMHOWM
= Excellent heat conduction = Allumage piézo 10 mm
Haut conductibilité [be3o3axuraHve
thermique OT/MYHas TeNA0NPOBOAHOCTb
mm netto kg netto
Index /code  Model o —— kg brutto kw \_‘ *;/ w
101001311 FTHRO0G 20X 540x220 76,4 12 omm N
1055x705x540 86,4 IRON = PIEZZ0 ~  GAS
FTHRC 90 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson - chromée
§ MoBepXHOCTb KapouHas - XpOMMpPOBaHHaA
<
2/3 smooth 1/3 ribbed 2/3 lisse, 1/3 nervurée 2/3 rnagkas 1/3 pubnenas
650 mm 10 mm thick steel plate = Grils fonte d"épaisseur de NOBEPXHOCTb
Piezzo ignition 10 mm CTanbHan NOBEPXHOCTb TOALWMHOWM
Excellent heat conduction = Allumage piézo 10 mm
+ Haut conductibilité + [lbe3o3axuraHue
thermique OTAMYHasA TenaonNpPoBOAHOCTb
mm netto kg netto
Index / code Model " w— ey kw C r *;/ @
101001321  FTHRC90G 20X 540x220 764 I o\
1055 x 705 x 540 86.4 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZ0 GAS
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Scraper FTH/FTR
Grattoir FTH/FTR
Ckpebok FTH/ FTR
o
o
Index [ code Model 2
o
451009005  Scraper FTH '-D'-
w
451009015  Scraper FTR o
FT 30 MK Multifunction fry top
. Multifonction plaque de cuisson =
g MosepXxHOCTb }KapouHas ;
n o
Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb
EPIIE| - 10 mm thick steel plate + Grils fonte d"épaisseur de = CTanbHas NOBEPXHOCTb TONLLMHOM
» Excellent heat conduction 10 mm 10 mm
Can be used to cook + Haut conductibilité + OT/MYHaA Ten0NpoBOAHOCTb 8
liquids, braising or even as thermique ;
bain marie Q
Removable liquid stopper 2
made of PTFE e
mm netto kg netto o
Index/code  Model mm brutto kg brutto kW Ii \_‘ o C & 8
330 x 530 x 220 24 internal SECURE 10mm <
100300300 FT30MK o220 ) 3 0xs30xe0 DRAINTAP  IRON  50-300  230/1N o
[a)
w
FT30MD Multifunction fry top <
. Multifonction plaque de cuisson
§ MoBepXHOCTb }KapouHas .g
G2 o
Smooth « Lisse = [1ns paboTbl C KUAKMMMU 5
G| - 10 mm thick steel plate « Grils fonte d"épaisseur de NPOAYKTaMM, TyLLEHWA NN B =
Excellent heat conduction 10 mm KayecTBe MapmuTa P
= Can be used to cook = Haut conductibilité = [punaraeTca NnacTMkoBas npobka
liquids, braising or even as thermique = [nagkaa NnoBepxXHOCTb
bain marie + CranbHaa nauta TonwmHomn 10 mm §
= Removable liquid stopper = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb 3
made of PTFE ey
g
mm netto kg netto - g
Index /code  Model ey — ke brutto kW |A o C &
530 x 330 x 220 24 mm internal URE 10mm
100300600 | FT30MD 395, 670« 362 27 3 530x320x60 DRAINTAP  IRON  50-300  230/IN o
©
€
c
5
SNACK ELECTRIC WATER GRILL 251

Water grill
Gril de l‘'eau
BoasHoWM rpunb

GN1/1 + GN 1/1-65 grease « Collecteur de graisse GN « GN 1/1-65 pesepsyap
65 mm collector 1/1-65 + PelweTKa 13 HepKaBetoLLel cTanu &
Stainless steel AISI 304 = Grille en inox AISI 304 AlISI 304 -g
grid = Fermeture de sécurité de = 3anopHbIii MexaHM3M noabema IS
Safety lock against L-BOX HarpesaTesei 3
ejection of L-BOY 2
(%]
@
mm netto kg netto B
Index / code Model R kg brutto kw §
330x600x 314 10,5 — o
111130033 GV30E oo 2ooo o) 135 33 = & 2
330 x 600 x 314 10,5 ——)
111130232 GV30ET g 4,08 STAINLESS 230/1N

395x 670 x 362 13,5
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Panini grills
Contact — grills
[TaHWHW TPUAN

QUICK WARM - UP IRON MATERIAL

Grills are made of stainless steel and compound steel material with excellent heat conduction, respectively fast warm-up time. Lateral rim manu-
ally welded to the steel plate to comply with highest hygiene standards. Large waste-drawer with high capacity for residual crumbs is underneath
the front edge of plate. The best-selling model PM — 2015 is also available in teflon version LTF, providing a non-sticking surface for very comfor-

table cleaning.

Les grilles avec la construction de chassis en inox et les plagues émaillées permettent une cuisson rapide, mais parfaitement homogene et 100%
hygiénique (surface non poreuse). De série avec plaque inférieure lisse ou rainurée (supérieure rainurée) permettant également la cuisson d'o-
melettes, galettes, pains suédois, mais idéal pour saisir les steaks, hambureger, sandwiches... Grace au tiroir a graisse, entretien aisé et facile. Le
modele PM est également disponible en version téflon LTF.

[PUAW N3roTaBAMBAOTCA M3 HepXKaBetoLLel CTau 1 CTasbHOMO CM/aBa C NPEBOCXOAHbIMU XapaKTEPUCTUKaMM TENNOMPOBOLHOCTU U
COOTBETCTBEHHO ObICTPbIM BpemeHem pasorpesa. O6040K CTanbHOrO OCHOBAHMA rPUA NMPUBAPEH PYYHOI CBAPKOM, YTO COOTBETCTBYET BbICOKMM
TMIMEHWNYECKMM CTaHLapTaM. B HUKHE YacTn nepeaHel NnaHenn npeaycMoTpeH BMECTUTENbHbLIN CbeMHbI pe3epByap A1A KPOLeK U OTXOL0B.
XuT npoaax- moaenb PM 2015, nocTynHa Takxe B Bepcumn ,LTF” ¢ TeGNOHOBLIM aHTUNPUTapHbIM NOKPbITUEM, 06ecneynBatom o4eHb

YAO0OHY MOMKY M O4UCTKY.
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PS2010LB Plate for light grilling
Plancha de cuisson

£
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
(]
Small plate « Petite plague (épaisseur « KomMnaKTHbI pa3mep
PN - Compound steel plate 8 mm) + [10BEpPXHOCTb 13 NerMpoBaHHOM
with high heat conduction « Haut conductibilité CTa/n C BbICOKOW S
thermique TENN0NPOBOAHOCTHIO 2
= Rebord périphérique S
soudé o
w
o
mm netto kg netto
Index / code Model i kg brutto kW o C & '8
304 x 322 x 182 9,2 8mm
101005030 PS2010LB o % 20 T by 12 RON 50300  230/1N 2
PS 2010 RB Plate for light grilling
- Plancha de cuisson °
I MoBsepXHOCTb }KapouHas R
- S
Small plate = Petite plague (épaisseur = KomnaKTHbI pasmep =
P+ Compound steel plate 8 mm) + [10BEPXHOCTb M3 NerMPOBAHHOM o
with high heat conduction = Haut conductibilité CTaNu C BbICOKOW
thermique Tena0npoBOAHOCTBIO
Rebord périphérique =]
soudé )
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index / code Model ey e b B kw o C & i
304x322x182 8,7 8mm N
101005140  PS2010RB o X 2€% ¢ o 12 IRON 50-300  230/1N a
=
N erpe @)
PM2015LB Plate for light grilling =
. w
- Plancha de cuisson <
§ MoBepXHOCTb }KapouHas
& %)
- « Medium plate « Medium plaque = [oBEepPXHOCTb CPeAHMX Pa3MepoB S
EEE - Compound steel plate (épaisseur 8 mm) » BblNosHeHa 13 NerMpoBaHHOM CTanu 3
with high heat conduction « Haut conductibilité C BbICOKOM TeMN0NpoBOAHOCTbIO g
- thermiqu,el B é
" Rebord périphérique
soudé
@
—
[
€
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model o o—— kg brutto kw o C & o0
387 x322x 182 12 8mm
101005120  PM20I5LB 0% 20" 3 18 RON ~ 50-300  230/1N
PM 2015 RB Plate for light grilling
- Plancha de cuisson
< MoBepPXHOCTb }apouHas
(]
Medium plate + Medium plaque + [loBepxHOCTb cpeaHero paasmepa
EEEE| - Compound steel plate (épaisseur 8 mm) = BbinonHeHa 13 NermpoBaHHOM CTann w0
with high heat conduction = Haut conductibilité C BbICOKOW TENNONPOBOAHOCTbIO _g
thermique &
= Rebord périphérique z
soudé o
[N
(%]
@
mm netto kg netto =
Index [ code Model . Repriee kw o C §
387x322x 182 11,6 8mm v
101005130 PM201SRB o 7700 o 0 126 1,8 IRON 50-300 ~ 230/1N g
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PD 2020 LB Plate for light grilling
Plancha de cuisson

£
§ MoBepXHOCTb XapoyHas
(o]
Double plate + Double plaque (épaisseur + Bonbluas NnoBepxHOCTb
OO - Compound steel plate 8 mm) * BbINOJHEHa U3 1IerpoBaHHON CTanm
with high heat conduction « Haut conductibilité C BbICOKOM TeMN0NpPoBOAHOCTbIO
thermique
= Rebord périphérique
soudé

mm netto kg netto o
Index / code Model b G kw C &

mm brutto

592 X322 x 182 17,1 8mm
101005090  PD2020LB oo oo 184 2,4 IRON 50-300  230/1N
PD 2020 RB Plate for light grilling
- Plancha de cuisson
< MoBsepXHOCTb }KapouHas
o~
Double plate = Double plague (épaisseur = Bosbluas NOBEPXHOCTb
A - Compound steel plate 8 mm) * BbINOMHEHA W3 IErMPOBAHHOWM CTann
with high heat conduction = Haut conductibilité C BbICOKOW TENNONPOBOAHOCTbIO
thermique
Rebord périphérique
soudé

mm netto kg netto o
Index / code Model kg brutto kw C &

mm brutto

592x322 x 182 16,4 24 ?ﬁ?)w 50-300  230/1N

101005110 PD2020RB o) 470, 230 17,7

PD 2020 MB Plate for light grilling
Plancha de cuisson
MoBepXxHOCTb }Kapo4yHas

240 mm

= Double plate « Double plague (épaisseur = Bosbluas NOBEPXHOCTb
AR - Compound steel plate 8 mm) BbINOJ/IHEHA W3 IETMPOBAHHON CTann
with high heat conduction « Haut conductibilité C BbICOKOI TENI0NPOBOAHOCTLIO
thermique
Rebord périphérique
soudé

Index / code Model [T (149 (e kW o C &

mm brutto kg brutto
8mm

ottt B IRON 50300 230N

101 005 100 PD 2020 MB 640 X 470 x 230 17.7 2,4

|REDFOX|
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Index [ code

101 010 000

Index / code

101010010

Index / code

101010 100

Index [ code

101010110

Model

PS2010 L

Model

PS2010R

Model

PM2015L

Model

PM2015R

mm netto
mm brutto

304 x405x 182
330x470x230

mm netto
mm brutto

304 x405x 182
330x470x230

mm netto
mm brutto
409 x 405 x 182
435x470x230

mm netto
mm brutto

409 x 405 x 182
435x470x230

PS2010L Panini grill
- Contact grill
< NaHWHK rpunbL
(]
Standard for upper plate is = Standard pour plaque
260 mm ribbed surface supérieure est surface
Compound steel plates rainurée
with high heat conduction Haut conductibilité
thermique
kg netto
kg brutto KW
16,3
17 3
PS 2010R Panini grill
- Contact grill
< MaHuHK rpunb
(o]
Standard for upper plate is Standard pour plaque
260 mm ribbed surface supérieure est surface
= Compound steel plates rainurée
with high heat conduction « Haut conductibilité
thermique
kg netto
kg brutto X0
15,9
16,6 3
PM 2015 L Panini grill
- Contact grill
§ MaHWHM rpunb
(o]
= Standard for upper plate is = Standard pour plaque
365 mm ribbed surface supérieure est surface
Compound steel plates rainurée
with high heat conduction = Haut conductibilité
thermique
kg netto
kg brutto
21,3
223 3
PM2015R Panini grill
- Contact grill
< MaHuHK rpunb
(]
Standard for upper plate is Standard pour plague
365 mm ribbed surface supérieure est surface
Compound steel plates rainurée
with high heat conduction « Haut conductibilité
thermique
kg netto
kg brutto
20,8
21,8 3

B CTaH4apPTHOM MUCMOHEHUN
BEPXHAA NAnTa ¢ pudaeHow
MOBEPXHOCTHIO

[OBEPXHOCTb U3 NErMPOBaHHOM
CTa/In C BbICOKOM
Ten/0NpoBOAHOCTHIO

I °C| 4

8mm
IRON 50-300  230/1N

B cTaHAapTHOM MCMOHEHUN
BEPXHAS NAuTa ¢ pubneHom
MOBEPXHOCTHIO

[MoBEPXHOCTb U3 IeTMPOBaHHOM
CTa/n C BbICOKOW
TENNoNpPoOBOAHOCTHIO

I °C | 4

8mm
IRON 50-300  230/1N

B cTaHOapTHOM MCMONHEHUN
BEPXHAA NAUTa C pudneHoi
NMOBEPXHOCTHIO

MOBEPXHOCTb M3 NErMPOBAHHOM
CTa/Ivt C BbICOKOM
TEN/10MPOBOAHOCTHIO

_I°C | 4

8mm
IRON 50-300  230/1N

B cTaHA@pPTHOM MCMONHEHNUM
BEPXHASR NAnTa ¢ pubneHom
MOBEPXHOCTHIO

[0BEPXHOCTb M3 1ETMPOBAHHOM
CTa/In C BbICOKOM
TEnNonNpPoOBOAHOCTHIO

L[ °C

8mm
IRON 50-300  230/1N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie
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PM2015LL Panini grill
. Contact grill
\ & MaHuHK rpunb
A\l o~
Plate is smooth surface + Plague supérieure est + B CTaHAAPTHOM MUCMONHEHUN
EEEE = Compound steel plates surface lisse BEPXHAA NANUTA C pudneHom
with high heat conduction « Haut conductibilité NMOBEPXHOCTbIO
thermique « [loBEPXHOCTb M3 NIErMPOBaAHHOM
CTa/In C BbICOKOM
w TEnNonNpPoOBOAHOCTbIO
mm netto kg netto
Index / code Model Ry oo b G kw o C &
410 x 405 x 182 21,6 8mm
101010115 PM20ISLL oo o0’ 5o 26 3 IRON 50-300  230/1N
PM 2015 LTF Panini grill
. Contact grill
< MaHuHK rpunb
(o]
Standard for upper plate is = Standard pour plaque + B CTaHAAPTHOM UCMONHEHUN
365 mm ribbed surface supérieure est surface BEPXHAA NAUTA C pupaeHo
= Compound steel plates rainurée NOBEPXHOCTbIO
with high heat conduction « Haut conductibilité + [10BEPXHOCTb M3 NErMPOBaHHOM
thermique CTa/n C BbICOKOW
TENNoNpPoOBOAHOCTHIO

mm netto kg netto

o
Index / code Model R kg brutto kw C &

8mm
TEFLON ~ 50-300  230/1N

409 x 405 x 182 21,3
101010105  PM20ISLTF 0 0" oo 23 3
PD 2020 L Panini grill
- Contact grill
§ MaHWHM rpunb
o~
= Standard for upper plate is = Standard pour plaque « B cTaHAaPTHOM MCNONHEHMM
570 mm ribbed surface supérieure est surface BEPXHAA MNAUTA C pUbaeHO
Compound steel plates rainurée NOBEPXHOCTbIO
with high heat conduction = Haut conductibilité + [oBEPXHOCTb M3 NIerMPOBaHHOM
thermique CTa/n C BbICOKOW
TEn0MpPoOBOAHOCTLIO

mm netto kg netto o
Index / code Model kg brutto kW C &

mm brutto
614 x 405 x 182 31,5 8mm
101010070 PD2020L o, % 0% 0 pot 6 IRON  50-300  400/3N
PD 2020 R Panini grill
. Contact grill
< MaHuHK rpunb
(o]
Standard for upper plateis = Standard pour plaque + B CTaHAAPTHOM UCMONHEHUN
570 mm ribbed surface supérieure est surface BEPXHASR NAnTa ¢ pubneHom
Compound steel plates rainurée NMOBEPXHOCTbIO
with high heat conduction « Haut conductibilité + [10BEPXHOCTb M3 IerMPOBAHHOM
thermique CTaNM C BbICOKOW
TEnJ0NpoBOAHOCTbIO
mm netto kg netto
Index [ code Model B —— RenTee kW o C
614 x 405 x 182 30,7 8mm
101010090  PD2020R 2% oo S - 6 IRON 50-300  400/3N
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PD 2020 M Panini grill
- Contact grill
< NaHWHK rpunbL
(o]
Standard for upper plate is = Standard pour plaque + B CTaHAAPTHOM UCMONHEHUN
570 mm ribbed surface supérieure est surface BEPXHAA NAnTa ¢ pudaeHow
Compound steel plates rainurée NMOBEPXHOCTbIO S
with high heat conduction = Haut conductibilité « [OBEPXHOCTb M3 NIerMpPoBaHHOM 2
thermique CTaNn C BbICOKOW S
TENNoNpPOBOAHOCTbIO a
o
mm netto kg netto o
Index / code Model R —— ke brutto kW o C & '9
614 x 405 x 182 31,1 8mm
101010080  PD2020M o, % 0% 0 24 6 IRON  50-300  400/3N 2
PD 2020 LSL Panini grill
- Contact grill °
< MaHuHM rpunb R
=
o~
\ « Lis for upper plate at left = L est pour la plaque + L- BepxHAa naHenb cnesa g
570 mm hand supérieure a la main « B cTaHAaPTHOM MCMONHEHMM o
= standard for upper plate is gauche BEPXHAA NAUTA C pUbAEHOM
ribbed surface « Standard pour plague NMOBEPXHOCTbIO
compound steel plates supérieure est surface « [loBEpPXHOCTb M3 NIerMpPOBaHHOM =]
with high heat conduction rainurée CTaNu C BbICOKOWA g
Haut conductibilité TEnJ0npoBOAHOCTLIO )
thermique a
o
mm netto kg netto
Index / code Model e ke brutto kw o C 5 i
614 X 405 x 182 24,5 8mm N
101010075 PD2020LSL o, 0% Ce 25s 42 IRON 50300 400/3N a
S
PD 2020 LSP Panini grill i
. w
- Contact grill <
= MaHWHM rpunb
& »
= Pis for upper plate at = Pestpourlaplaque « P- BepxHAa naHenb cnpasa S
570 mm right hand supérieure a la droite + B cTaHAapPTHOM MCMONHEHUN 3
g p faap
standard for upper plate is = Standard pour plaque BEPXHAA NAUTA C pudaeHom g
ribbed surface supérieure est surface NOBEPXHOCTbIO é
compound steel plates rainurée = [OBEPXHOCTb U3 IEeTMPOBAHHOM
with high heat conduction « Haut conductibilité CTan C BbICOKOW
thermique TENNoNpPOBOAHOCTHIO °
&
€
£
mm netto kg netto ©
Index / code Model ——— b kw o C 6 o0
614 x 405 x 182 24,5 8mm
101010076  PD2020LSP 2% 0% e 42 RON  50-300  400/3N
PD 2020 RSL Panini grill
. Contact grill
< MaHuHK rpunb
(o]
\ « Lisfor upper plate at left = Lest pour la plaque + L- BepxHAA NaHesb cnesa
570 mm hand supérieure a la main + B cTaHAAPTHOM MCNONHEHMM w0
Standard for upper plateis  gauche BEPXHAA NAUTA C pUdaeHO _g
ribbed surface + Standard pour plaque NOBEPXHOCTHIO S
= Compound steel plates supérieure est surface + [0BEPXHOCTb M3 NErMPOBaHHOM z
with high heat conduction rainurée CTa/In C BbICOKOM o
Haut conductibilité TENNONPOBOAHOCTbLIO =
thermique
(%]
@
mm netto kg netto =
Index [ code Model . Repriee kw o C §
614 x 405 x 182 23,7 8mm v
101010095  PD2020RSL o, 0% 00 i 42 IRON 50-300  400/3N E




258 | PANINI GRILLS SNACK

PD 2020 RSP Panini grill
- Contact grill
< NaHWHK rpunbL
(]
P is for upper plate at P est pour la plaque P- BepxHsAa naHenb cnpasa
570 mm right hand supérieure a la droite B cTaHAapTHOM MCMONHEHWUN
Standard for upper plate is Standard pour plague BEPXHAA MNAUTA C pUbIeHOM
ribbed surface supérieure est surface NOBEPXHOCTbIO
» Compound steel plates rainurée [10BEPXHOCTb M3 NerMpoBaHHOM
with high heat conduction Haut conductibilité CTa/In C BbICOKOW
thermique TENNoNPOBOAHOCTHIO
mm netto kg netto
Index / code Model Ry o ey kw o C &
614 x 405 x 182 23,7 8mm
101010096  PD 2020 RSP e40§47o§230 o 42 IRON 50300  400/3N
PD 2020 MSL Panini grill
- Contact grill
< MaHuHM rpunb
(o]
\ = Lis for upper plate at left L est pour la plaque L- BepxHAA NaHesnb cnesa
570 mm hand supérieure a la main B cTaHAapTHOM MCMONHEHWUN
= Standard for upper plate is gauche BEPXHAA NAUTA C pUbAEHOM
ribbed surface Standard pour plaque NMOBEPXHOCTbIO
Compound steel plates supérieure est surface [MoBEPXHOCTb M3 NErMPOBAHHOM
with high heat conduction rainurée CTaNu C BbICOKOWA
Haut conductibilité TEnJ0npoBOAHOCTLIO
thermique
mm netto kg netto
Index [ code Model e P \_‘ o C 5
614 X 405 x 182 24,1 8mm
101010085 PD2020MSL o, 00 0e a2 IRON 50300 400/3N
PD 2020 MSP Panini grill
- Contact grill
§ MaHWHM rpunb
o~
= Pis for upper plate at = Pestpourlaplaque « P- BepxHAa naHenb cnpasa
570 mm right hand supérieure a la droite B cTaHA4apTHOM MCNOAHEHNUM
Standard for upper plate is Standard pour plague BEPXHAA NAUTA C pudaeHom
ribbed surface supérieure est surface NOBEPXHOCTbIO
Compound steel plates rainurée [oBEPXHOCTb U3 IETMPOBaHHOM
with high heat conduction Haut conductibilité CTan C BbICOKOW
thermique TENNoNpPOBOAHOCTHIO
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto P kw \_‘ o C &
614 x 405 x 182 23,9 8mm
101010086  PD2020MSP " ot %o 42 IRON 50300 400/3N
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Gas lava stone grills
Grille pierre de lave gaz
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LARGE - COVERAGE BURNER - GLS
(%)
c
[
>
o
=
g
Two optional positions of grid height. 5 or 10 kilograms of lava stones delivered with each unit. Choice of medium duty burner with single tube @
construction or heavy duty ,U“ shape burner for excellent heat distribution (demountable for easy cleaning). Equipped with grid for meat in
standard version, option for fish grid available. °
s
Deux positions optionnelles de la hauteur de la grille. 5 ou 10 kg de pierres de lave livrés avec chaque appareil. Choix de brileurs moyen ou E
puissants de forme ,,U“ pour une excellente répartition de la chaleur (démontable pour le nettoyage). Choix entre deux types de grille; pour la @

viande livré en standard ou I‘'option pour grille de poissons.

[lBe No3uLMmM pewweTKkn no BbicoTe. K Kaxxaomy rpunto npunaraetca 5 nam 10 KUaorpammoB N1aBOBbIX KamHel. Beibop v3 AByx BapMaHTOB
ropenok. OgHoTpyOHan ropesika ANa CPeLHUX Harpy3oK nam

,U“- 0bpasHble ropenku ana 6oablmx Harpy3ok (CbemHble ans yaobHON 04MCTKM yCTPOICTBa), obecneymsatolime paBHOMEPHbIN Harpes
noBepxHoCTel. B cTaHAAPTHOWM KOMNNEKTALMM NpuaaraeTca peleTka 41 Maca. B Buae onuum npeanaraetca pelwetka 41s poibbl.

00
£
he]
o
©
i
b
[
o
bed
w

Accessories




260 | GAS LAVA STONE GRILLS SNACK

GL30G Lava stone grill
Grille pierre de lave

£
= NaBoeblii rppunb
<
Single tube burner « Brdleur a tube unique = OaHOTpyOHasa ropesnka
PR - Piezzo ignition = Allumage piézo » [be3o3axuranHue
Fat-collecting drawer = Tiroir de graisse « [oanoH ana cbopa xupa

mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto iy kw ﬁ *; NATURAL “

330 x 540 x 220 16,5
103500100  GL30G o0 20 oo 190 4 STONE PIEZZO LPG GAS

GL60G Lava stone grill

. Grille pierre de lave

- Nasosbiii rpunb

<

Single tube burner = Brdleur a tube unique = OpHoTpybHas ropesika
PN - Piezzo ignition + Allumage piézo + [lbe3o3axuraHue

« Fat-collecting drawer = Tiroir de graisse = MoanoH ana cbopa Kupa

t kg nett
Index/code  Model  MMOCRO  KESSHD o5 ‘ NATURAL

mm brutto
660 X 540 X 220 292
103500200  GL60G o 07 T P 8 STONE  PIEZZO LPG GAS

GL 30 GS Lava stone grill

. Grille pierre de lave

= NaBosbiii rpunb

<
= ,U“shape demountable = U-tube braleur = [openka ,U“ obpasHolt dopmbl ans

312mm burner for large space = Allumage piézo oxBaTa bonbLuelt niowaam
coverage « Tiroir de graisse = [beso3axkuraHue

= Piezzo ignition = MoanoH ana cbopa Kupa

Fat-collecting drawer

mm netto kg netto
Index /code  Model e ke brutto kw ﬂ *; NATURAL “

330 x 540 x 220 173
103500110  GL30GS oo 2ot 203 6,5 STONE PIEZZ0 LPG GAS
GL 60 GS Lava stone grill

- Grille pierre de lave

= NaBoBbiii rppunb

<
,U“ shape demountable « U -tube brileur « [openka ,U” obpasHoit dopmbl ana

312mm burner for large space = Allumage piézo oxBaTa bosbliein naowaan

coverage = Tiroir de graisse = [beso3axkuraHue
Piezzo ignition « [loanoH ana cbopa xupa

« Fat-collecting drawer

mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto ke brutto kw ﬂ * NATURAL @
0KG

660 X 540 x 220 32,6 1
103500210 GLEOGS . <0 470 391 13 STONE PIEZZO LPG GAS
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type M Grill grid GL
- Grille de GL
s Mpunb ceTkm GL
<
Perfect for grilling meat « Parfait pour griller la « [1na 06paboTKM MACa U KMUPHBIX
312mm and greasy product viande NPOLYKTOB
o
S
(o]
=
(@]
(N
a
o
mm netto kg netto o
ldex//codeltiodel mm brutto kg brutto g
312x483 22
153500150 typeM  cnol 400x 115 25 E
type S Grill grid GL
- Grille de GL S
- Mpunb ceTkm GL R
< x
Perfect for grilling fish, - Parfait pour griller le = MaeanbHo noaxoamT ANA rpuaa g
312mm vegetable and dry food poisson, des légumes et pbIObl, OBOLLEN M CYyXMX MPOAYKTOB o
des aliments secs
o
S
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
[Esjeett | Dl mm brutto kg brutto @
Yo% S
153500100  typeS 312x483 29 - N
P 605 x 400 x 115 32 a
=
@)
[
a
w
o
(%]
c
(3]
>
S
ey
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Index [ code

153 000 030

Index / code

153001 040

Index / code

153 000 060

Index [ code

153001 060

PO 30 Open cabinet
Supporte

OTKpbITaa NnoacTaBKa

For single FT, GL, BM FT, GL, BM
= Plastic support legs = Les pieds en plastique
adjustable in height réglables
mm netto kg netto
Riodel mm brutto kg brutto
330 x 510 x 650 133
PO30 520x340x660 14,8
PO30/M Wheeled cabinet
Supporte, 4 roues
MopacTaBKa nepenBUuXKHaA
For single FT, GL, BM FT, GL, BM
mm netto kg netto
Model mm brutto kg brutto
330 x 510 x 650 139
PO30/M  530x340x 660 14,4
PO 60 Open cabinet
Supporte
OTKpbITaa NoacTaBKa
= For double FT, GL, BM = FT,GL, BM
Plastic support legs Les pieds en plastique
adjustable in height réglables
mm netto kg netto
iodel mm brutto kg brutto
660 x 510 X 650 16,5
POBO  550x670x 600 185
POG60/M Wheeled cabinet
Supporte, 4 roues
MopacTaBKa nepeaBuXKHaA
For double FT, GL, BM FT, GL, BM
mm netto kg netto
kiodel mm brutto kg brutto
pogo M  080X510x650 17,1

520 x 670 x 600 18,1

= [Ona oamHouHoro FT, GL, BM
» Perynupyembie no BbicoTe
NNaCTUKOBbIE OMOPHbIE HOMXKM

= [Ona BMV 1120

= [lns agoiHoro FT, GL, BM
+ Perynvpyembie no BbicoTe
N/1IaCTUKOBbIE OMOPHbIE HOMKKM

= [Ona asorHoro FT, GL, BM
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Electric fryers
Friteuse électrique
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ROBUST CHROMED BASKETS
(%)
c
[
>
o
=
g
Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for comfortable cleaning and maintainance. Basin is made of AISI 304. Selection of @
different power outputs, basin volumes and basket configurations for choosing the best solution for your operation. Solid support of heating
elements ensures a proper cold zone underneath resistances. Safety thermostat at 235 °C for security. Solid construction of baskets and long °
resistances (large surface) for long lifetime of components. 5
1S
£
Cuve emboutie avec des formes et des angles arrondis pour un entretien simple et hygiénique. Construction en acier inoxydable AISI 304 Choix @

de différents niveaux de puissance, de volumes des cuves et configurations des paniers ce qui vous permet de sélectionner la meilleure solution
pour votre travail. Support renforcé des résistances. Zone froide. Thermostat de sécurité pour un fonctionnement sécurisé. Paniers et résistances
renforcés pour une longue utilisation de ses composants.

LLITaMnoBaHHble BaHHbI C SPrOHOMMUYHBIMU BHYTPEHHUMM GOPMAMU U YIJIaMK /18 NPOCTOTbI OOCAYKMBAHUA W MOMKWU. BaHHbI U BEpXHUME
naHenu BbinosHeHbl U3 ctanum AlSI 304. Bo3MOXKHOCTb BbIBOPa pasHbiX MOLLHOCTEN, 06EMOB BaHH, KOHOUIYPALMIA KOP3UH NO3BONAET NONYYUTL

HaunyyLlee coyeTaHne NapameTpoB OTBEYAIOLLMX UHAMBUAYAbHBIM TPEBOBaHMAM. [1POYHbIV YNOp HarpesaTesbHbIX 3n1emeHToB obecrneynsaert
HasM4me HeobXxoAMMOM ,,XONOAHOM 30HbI“. 3aWMTHbIM TepMOCTaT A41a 6e30nacHoM aKCcnayaTaumn. NpoYHan KOHCTPYKLMA KOP3WH 1 6onblias
ONVHA HarpeBaTe/IbHbIX 371eMeHTOB (60AbLUIaA NAOLLAAb NOBEPXHOCTM) YBEANYMBAET CPOK CYKObl KOMNOHEHTOB.

00
£
he]
o
©
i
b
[
o
bed
w

Accessories
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FEO4E Electric fryer 5 |
Friteuse électrique 5 |
AnekTpodputiopHuua 5 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [/vHHble cnupanu (bonbluan
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K

‘ electrical load surface) - chauffage plus

efficace de I'huile

mm netto kg netto

Index/code  Model mm brutto P kw Basket kW/L \\"W |Euu| OC 7—11 m &
|
180 x 420 x 300 5 =
100100101 FEG4E R0 000 ss 21 130x235x100 042  Skg/h  COLDZONE 50-190  STAINLESS 51 230/IN
FEO7E Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 |
AneKkTpodputiopHuua 8 |
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [1vHHble cnupanu (bonbluan
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto " —
Index/codelighiodet mm brutto kg brutto - LS kW/ L \\"W Sbb60 OC ; m &
270 x 420 x 300 6,7 :
100101001 FEOTE ot s 77 3 210x235x100 038  7kg/h  COLDZONE 50-190 ~ STANLESS 81 230/IN
FE 07 E/V Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 |
AneKktpodputiopHuua 8 |
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamuyecKmnx Kopmycax
housing céramique « [nuHHble cnupanu (bonbluan
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto - " —
Index /code  Model B — ke brutto kW Basket kW/L |A \\"% gaase OC ;731 m &
270 x 420 x 370 7 ECURE —|
100101008 FEOTEN g * 0% 8 3 210x235x100 038 DRAINTAP  7kg/h  COLDZONE 50-190 = STAINLESS 8l 230/1N
FE44E Electric fryer 2x5 |
Friteuse électrique 2x5 |
AneKkTpodpuTiopHuya 2x5 |
Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax
housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bosnbwas
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
Index [ code  Model s kgnetto Basket il o © |
mm brutto kg brutto | 5353 | — m &
360 X 420 x 300 9,1 kW/L || C =]

100103001 FE44E o t00 N0 poq 42 130x235x100 042 10kg/h COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS ~ 2x51  2x230/1N
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FE74E Electric fryer 5+8 |
Friteuse électrique 5+8 |
AnekTpodputiopHunua 5+8 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [/vHHble cnupanu (bonbluan S
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME 2
(large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K )
electrical load surface) - chauffage plus a
efficace de I'huile o
mm netto kg netto L —
Index [ code  Model i e kW Basket kW/L \\"% | | o C ‘ ’ 1 m & '8
|
0 x 420 X 300 0 =
100104001 FETAE olXiZNI T 51 210x235x100+130x235x100 0424038 12kg/h COLDZONE 50-190  STAINLESS 5+81  230/1N =
FET77E Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 | °
dnekTpodpuTiopHuLa 2x8 | R
=
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B g
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax o
housing céramique « [1nnHHble cnupann TIH (bonblias
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K =]
electrical load surface) - chauffage plus 9]
' P =
efficace de I'huile )
[a)
w
o
mm netto kg netto " e
Index /code  Model R kg brutto kw Basket kW/L \\"% w o C (7j~, m & m
100105009 FETTE 40X420x300 11,1 6  210x235x100 N N
TT5xa50x330 | 126 038  14kg/h COLDZONE 50-190 = STANLESS ~ 2x81  2x230/IN =
=
o @)
FE7TE/V Electric fryer 2x8 | 5
Friteuse électrique 2x8 | &
AneKtpodpuTiopHuua 2x8 |
(%)
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B S
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamMnyecKmnx Kopmycax 3
housing céramique « [nuHHble cnupanu (bonbluan g
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME é
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile o
©
€
£
mm netto kg netto -2 " e— ©
Index /code  Model B — ke brutto kW Basket kW/L |A \\"% N °C Li ] m & o0
540 X 420 X 370 12 ECURE —]
100105005 FETTEN o000 1 6 210x235x100 038  DRAINTAP 14kg/h COLDZONE 50-190 = STAINLESS ~ 2x81  230/IN
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Fryers F

= Weaker sides

= Thermoplastic

= Rocker button switch with

plastic cover

- Without side handles

- Without protection cover

= Without GN bin handles

- PVC feeder cable
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Main differences between standard and comfort line

Fryers FE

Better ergonomic makings

Mechanical durability

= Thermal resistance

Push button switch with

inner isolation

- Side handles for easier

manipulation

- Stainless steel cover

protecting front side of
heating elements and
capillary

=GN bin handles for easier

take out of the bin

- Silicone feeder with anti

splash system
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FE 04 Electric fryer 5 |
Friteuse électrique 5 |
AnekTpodputiopHuua 5 |

- + Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bonbwas S
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME 2
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K S
electrical load surface) - chauffage plus a
efficace de I'huile o
mm netto kg netto L —
Index [ code  Model i e kW Basket kW/L \\“W | 4 | °C ‘ ’ 1 m & '8
|
180 x 420 x 300 5,6 =
100100100 FEO4 LRl 00 a1 21 130x235x100 042  Skgh COLDZONE 50-190  STAINLESS 51  230/IN 2
FE04S Electric fryer 5|
Friteuse électrique 5 | °
dnekTpodppuTiopHmua 5 | R
=
- + Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaTbI B g
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax o
housing céramique « [1nnHHble cnupann TIH (bonblias
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K =]
electrical load surface) - chauffage plus 9]
' P =
efficace de I'huile )
[a)
w
o
mm netto kg netto o —
Index /code  Model R kg brutto kw Basket kW/L \\"W 44488 o C ﬁi m & m
100100500 FEo4s L80x420x300 57 3 130x235x100 06 6ka/h y N
450 x 330 X 220 62 , g/h  C(OLDZONE  50-190  STAINLESS 51 230/IN &
=
o @)
FE 07 Electric fryer 8 | 5
. ” . w
Friteuse électrique 8 | 4
AneKktpodputiopHuua 8 |
(%)
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B S
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamMnyecKmnx Kopmycax 3
housing céramique + [JnuHHble cnupann TIH (bonblwas g
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME §
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile o
@
€
£
mm netto kg netto " e— ©
Index [ code  Model iy ke brutto kW Basket kW/L \\“% £8448 o C = ] m & o0
=
270 x 420 x 300 6,7 ‘ J
100101000  FEO7 %t 71 3 210x235x100 038  7kg/h  COLDZONE 50-190  STAINLESS 8l 230/1N
FEO7S Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 1
AneKkTpodputiopHuua 8 |
Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax w0
housing céramique « [IMHHble cnupanu (bonbluan _g
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE E
G (large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K 3
electrical load surface) - chauffage plus o
efficace de I'huile -
(%]
@
mm netto kg netto L — =
Index [ code  Model Ry T kw Basket kW/L \\“% | 5>>>>| °C S T‘ m %
270 x 420 x 300 6,7 =
100101010  FEO7S 450§ 3102330 77 34 210x235x100 043 7kg/h  COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS 8l 230/1N g
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FEO7T Electric fryer 8
Friteuse électrique 8 |
AnekTpodputiopHuua 8 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax

housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bonbwas
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K

electrical load surface) - chauffage plus

efficace de I'huile

mm netto kg netto

Index/code  Model mm brutto P kw Basket kW/L \\“W |Euu| OC 7—11 m &
|
270 x 420 x 300 9 e
100101500 FEOTT GIINIRNIN loa 6 210x235x100 075  Okgh COLDZONE 50-190 ~ STANLESS 81  400/3N
FEO7V Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 |
AneKkTpodputiopHuua 8 |
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [1nnHHble cnupann TIH (bonblias
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto " —
Index/code  Model mm brutto kg brutto W EEEed kW/ L Ix \\""’I _5§§>5 : C ; m &
270 x 420 x 370 7,9 :
100100007 FEOTV 3V T se 3 210x235x100 038  DRAINTAP  7kg/h COLDZONE 50-190 ~ STANLESS 81 230/IN
FEO7 VT Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 |
AneKktpodputiopHuua 8 |
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamuyecKmnx Kopmycax
housing céramique + [JnuHHble cnupann TIH (bonblwas
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto - " —
Index /code  Model B — ke brutto kW Basket kW/L |A \\"% gaass OC Li‘/l m 6
=
270 x 420 x 370 9,9 =
100101505 FEOTVT 38Nl e 6 210x235x100 075 DRAINTAP  9kg/h COLDZONE 50-190 = STAINLESS 8l 400/3N
FE 08 Electric fryer 8 |
Friteuse électrique 8 1
AneKkTpodputiopHuua 8 |
Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax
housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bosnbwas
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
Index /code  Model Ll SElnetic kw Basket il 1L o =
mm brutto kg brutto kW / L P |ﬂ| . >
248X 517 x 370 8,7 * | C )

100138008 FEO8 5 il ler oy 34 150x320x120 043 Tkg/h  COLDZONE 50-190  STAINLESS 81 230/IN
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FEOSV Electric fryer 8
Friteuse électrique 8 |
dneKtpodppuTiopHULa 8n

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bonbwas S
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME ©
(large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K §
electrical load surface) - chauffage plus a
efficace de I'huile o
mm netto kg netto - " P —
Index [ code  Model R —— ey kw Basket kW/L |A o o \\"W | 4 | OC = | m & '8
248 x 546 x 370 10 SECURE ® v —]J
111000265 FE0BV ol 2l 1, 34 150x320x120 043 DRAINTAP 7kg/h COLDZONE 50-190 = STAINLESS 81 230/IN 2
FE10T Electric fryer 111
Friteuse électrique 111 °
dnekTpodpuTiopHmua 11 | R
=
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B g
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax o
housing céramique « [1nnHHble cnupann TIH (bonblias
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K =]
electrical load surface) - chauffage plus 9]
efficace de I'huile §
[a)
w
o
mm netto kg netto " —
Index/code Model kg brutto kw Basket kW/I_ IK \\"W I o Eﬁ, ; m & m
D e— N
360 X420 x 370 12,2
100102000 FE10T 400§515§ 240 137 81 300x240x120 0,74  DRAINTAP  10kg/h ~ COLDZONE 50-190  STAINLESS 111 400/3N P
=
o @)
FE10TD Electric fryer 111 o
Friteuse électrique 11 | &
AneKktpodputiopHuya 11 |
(%)
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B S
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamMnyecKmnx Kopmycax 3
housing céramique « [nuHHble cnupanu (bonbluan g
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME é
arge surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMX Harpy30K
(I face) - | i ( d
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile o
©
€
£
mm netto kg netto -2 " e— ©
Index /code  Model mm brutto ke brutto kW Basket kW/L |A \\"% 448t o C = ] m 6 o0
=
360 x 420 X 370 12,1 ¢ J
100102001 FEL0TD o8Nl 13 &1 130x235x100 074  DRAINTAP  10kg/h COLDZONE 50-190 = STAINLESS 111 400/3N
FE 44 Electric fryer 2x5 |
Friteuse électrique 2x5 |
AneKkTpodpuTiopHuya 2x5 |
Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax w0
housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bosnbwas _g
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE S
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K z
electrical load surface) - chauffage plus o
efficace de I'huile -
(%]
@
mm netto kg netto " — =
Index/code  Model mm brutto kg brutto W Easket kW/L \\“w I—%d ° C 77 m & §
pr—1 (V]
360 X 420 x 300 10 ———)
100103000  FE44 450:4002330 1 42 130x235x100 0,42 10kg/h  COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS ~ 2x51  2x230/1N g
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FE44S Electric fryer 2x5 |
Friteuse électrique 2x5 |
AnekTpodputiopHuua 2x5 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax

housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bonbwas
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K

electrical load surface) - chauffage plus

efficace de I'huile

mm netto kg netto

Index /code  Model mm brutto P kw Basket kW/L \\“-"’/ |.““| oC *1 m &
—1
360 X 420 x 300 11 e
100103500  FE44S oo oo 2 6 130x235x100 06  1kg/h COLDZONE 50-190 ~ STANLESS ~ 2x51  2x230/IN
FE74 Electric fryer 5+8 |
Friteuse électrique 5+8 |
AneKkTpodputiopHuua 5+8 |
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [nvHHble cnupann TOH(bonbluan
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto " e
Index /code  Model e P kw Basket kW/L \\“W 8 © C : m &
450 x 420 x 300 11 o
100104000 FET4 Ot Y30 125 | 51 210x235x100+130x235x100 042+038 12kg/h COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS  5-+81  2x230/IN
FE 77 Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AneKtpodpuTiopHuua 2x8 |
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamuyecKmnx Kopmycax
housing céramique + [JnuHHble cnupanun TIH(bonbluan
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto " —
Index [ code  Model iy ke brutto kW Basket kW/L \\“W gass o C = | m &
=
540 x 420 x 300 12 —]
100205000  FET7T U0 1as 6 210x235x100 038  14kg/h COLDZONE 50-190  STAINLESS ~ 2x81  2x230/IN
FE77S Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AneKktpodpuTiopHuya 2x8 |
Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax
housing céramique « [IMHHble cnupanu (bonbluan
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
Index [ code  Model s kgnetto Basket il o © =]
mm brutto kg brutto |w| : S5 m
540 x 420 x 300 11,1 kW/L w C —]

00101012 FETTS o0l e 68 210x235x100 043 14kg/h COLDZONE 50-190  STAINLESS ~ 2x81  230/IN
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FE77T Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AnekTpodputiopHuua 2x8 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [JavHHble cnnpann TIH(bonbluas S
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME 2
(large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K )
electrical load surface) - chauffage plus a
efficace de I'huile o
mm netto kg netto L N
Index [ code  Model i e KW Basket kW/L \\“-m/ | | o C | & '8
. > |
540 x 420 x 300 16,1
100105500 FETTT 00l 17 12 210x235x100 075  18kg/h COLDZONE 50-190 ~ STANLESS ~ 2x81  2x400/3N 2
FET7V Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 | °
dnekTpodpuTiopHuLa 2x8 | R
=
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B g
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax o
housing céramique « [nvHHble cnupann TOH(bonbluan
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K =]
electrical load surface) - chauffage plus 9]
efficace de I'huile §
[a)
w
o
mm netto kg netto " —
Index/code  Model 'l o kgbrutto KW Basket kW/L |‘ \\"W 53351 OC — m & ©
—)) N
540 x 420 x 370 14,1
100105010  FET7TV 575§515§440 16.1 6 210x235x100 038  DRAINTAP  14kg/h  COLDZONE 50-190 = STAINLESS =~ 2x81  2x230/1N P
=
o @)
FET7VT Electric fryer 2x8 o
Friteuse électrique 2x8 | &
AneKtpodpuTiopHuua 2x8 |
(%)
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B S
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamMnyecKmnx Kopmycax 3
housing céramique + [JnuHHble cnupann TIH (bonblwas g
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME é
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile o
©
€
£
mm netto kg netto - m — u
Index /code  Model B — ke brutto kW Basket kW/L Ih \\“% N °C = ] m 6 o0
=
540 x 420 x 370 18,9 =
100105015 FETTVI 80N a0 12 210x235x100 075 DRAINTAP  18kg/h COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS  2x81  2x400/3N
FE 88 Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AneKktpodpuTiopHuya 2x8 |
Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax w0
ousing céramique « [nvHHble cnupanu onbluas =
housi Srami il T3H (6 _g
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE S
arge surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMX HArpy30K o
I f | sist. d 5
, electrical load surface) - chauffage plus 0
X P [
efficace de I'huile
(%]
@
Index /code Model (D (050 KEInEto kw Basket \\“m/ m o =) B
mm brutto kg brutto PN | S8884 | — & 7]
460 x 517 x 370 16,4 kW/L *® o - C —J §
100101015 FE88 o0 o 464 184 68  151x320x120 043 14kg/h COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS =~ 2x81  2x230/1N g
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FE88V Electric fryer 2x8 |
Friteuse électrique 2x8 |
AnekTpodputiopHuua 2x8 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alWMUTHBIN TEPMOCTaTbI B
« Thermostat with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax

housing céramique « [JavHHble cnnpann TIH(bonbluas

Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME
« (large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K

Electrical load surface) - consommation

électrique réduite

mm netto kg netto - " (e
i@tz | Bt mm brutto kg brutto K Bt kVV/ L iy ® R \\“-m/ u‘ ’ C = : m &
60 x 546 x 370 9 SECURE 24 —|
11000258 FESSV 40 XTIX3T0 19 68 152x320x120 043  DRAINTAP l4kg/h  COLDZONE 50190 ~ STAINLESS  2x81  2x230/IN
FE1010T Electric fryer 2x11 1
Friteuse électrique 2x11 |
AneKkTpodpuTiopHuya 2x11 |
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [1nnHHble cnupann TIH (bonblias
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto o\ —

Index/code  Model mm brutto kg brutto kW Basket kW /I_ IK \\“W s o C ﬁ; m &
100106000  FEL010T 2NHECRT M0 162 300x240x120 074  DRANTAP 20kg/h COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS 2111  2x400/3N
FE 1010 TD Electric fryer 2x11 |

Friteuse électrique 2x11 |
AneKktpodpuTtiopHuua 2x11 |
= Work and safety « Thermostat de travail et = Pabounin 1 3alWMTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en KepamuyecKmnx Kopmycax
housing céramique « [nuHHble cnupanu (bonbluan
+ Long shape of resistance  + Forme longue de NA0LLAaAb NOBEPXHOCTH) — CHUMKEHME
(large surface) - lower résistance (grande 3/1IEKTPUYECKMX HArpy30K
electrical load surface) - chauffage plus
efficace de I'huile
mm netto kg netto -2 e—
Index [ code Model iy PR kW Basket kW/L |A \\“W gaass o C Li | m 6
ECURE —]J
100106001 FEl010TD  JETNEITI TMD 162 130x235x100 074  DRAINTAP 20kg/h COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS  2x111 ~ 400/3N

FE30T Electric fryer 16 |
Friteuse électrique 16 |
AnektpodputiopHuua 16 |

Work and safety = Thermostat de travail et + Pabounii 1 3alWMUTHBIV TEPMOCTaThI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammyeckmx Kopnycax

housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bosnbwas
Long shape of resistance = Forme longue de naowanb NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3N1EKTPUYECKMX Harpy30K

electrical load surface) - chauffage plus

efficace de I'huile

mm netto kg netto K ° -
ldex/codeptiodel mm brutto kg brutto L Eashes kW / L |‘ \‘\“l"/' | 133354 | C ‘ )
540 x450 x 370 15,8 J

100120000 FEOT o N 1yp 9 455x245x80 056  DRANTAP 15kyh COLDZONE 50-190 ~ STANLESS 161 400/3N
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FEGOT Electric fryer 301
Friteuse électrique 30 |
AnektpodputiopHuua 30 |

Work and safety « Thermostat de travail et « Pabounin 1 3alMTHBIN TEPMOCTaTbI B
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax
housing céramique « [nvHHble cnupann TIH (bonbwas S
Long shape of resistance = Forme longue de naowWaab NOBEPXHOCTM) — CHUMNKEHME 2
(large surface) - lower résistance (grande 3/1EKTPUYECKMX HAarpy30K )
electrical load surface) - chauffage plus a
efficace de I'huile o
Index /code  Model mm netto Bt kw Basket >4 Aak o — o
mm brutto kg brutto kW/L Iﬁ \\"W |.ZZZZZ| C B = m & ,9
670 X 650 x 370 25 e
100125000 FEGOT o0 R ClitTl0 arg 15 570x440x80 05  DRAINTAP 24kg/h COLDZONE 50-190  STANLESS 301  400/3N 2
FE 60 T/P Electric fryer 301
Friteuse électrique 30 | °
AnektpodputiopHmua 30 | R
=
Work and safety = Thermostat de travail et « Pabounii 1 3alWMTHBIV TEPMOCTaTbI B g
thermostats with ceramic de sécurité avec boitier en Kepammnyeckmx Kopnycax o
housing céramique « [1nnHHble cnupann TIH (bonblias
Long shape of resistance = Forme longue de naowaab NOBEPXHOCTU) — CHUMNKEHWE
(large surface) - lower résistance (grande 3NEKTPUYECKMUX Harpy30K =]
electrical load surface) - chauffage plus g
efficace de I'huile )
[a)
w
o
mm netto kg netto " —
Index /code  Model mm brutto bl kw Basket kW/L I‘R il ! o (ﬁ, ; m
670 x 650 x 900 35 | | =) g
100125005  FEGOT/P o0 coc 930 49,4 15 570x440x80 0,5  DRAINTANK 24kg/h  COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS = 301 400/3N P
=
@)
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Basket for FE 30
Panier FE 30
Kop3uHa ansa FE 30

Strong and robust basket Panier solide et robuste

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto Pt Basket
403001030  BasketforFE3o 2> X249%80 V2 455x245x80
408001060  BasketforFEGo 10X 440X 80 ;? 570 x 440 x 80

Shelf for basket FE 30

Egouttoir pour panier FE 30

Nonka ana kop3uHbl FE 30

Stainless steel 18/10 Acier inoxydable 18/10
Thickness 1 mm Epaisseur 1 mm
mm netto kg netto
ldextode kiodel mm brutto kg brutto
260 x 530 X 240 2,7
150120000  Shelf for basket FE 30 270 % 540 X 250 32
460 x 640 x 270 4

150125000  Shelffor basket FE60 -0 7o 50 s

Door for Stand FE 60 right

Porte FE 60 - Droite

Asepb ana noacrasku FE 60 cnpasa

kg netto
Index [ code Model kg brutto
150 120 200 Door for Stand FE 60 right 333

3

Door for Stand FE 60 left 33

150120 100A

MpoyHan HageKHasn Kop3nHa

Hepskasetowas ctanb 18/10
TonwmHa 1 mm
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IL1 Lamp with resistance
Radiant supérieur a rayons infrarouge
Harpesartenb
Stainless steel resistance = Radiant supérieur a rayons = Cnupasnb U3 HepKaBetoLLlel cTanu
infrarouge
o
o
(o]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto e—
Index [ code  Model i e KW = | & '8
=
270 X300 x 500 3 e
102510100 w1 270%300%5% R STAINLESS ~ 230/1N 2
UH 12 Fry dump basin
Bac de salage 3
EmKocTb gna annapara gaa Kaptodpens ppu ~
=
e Capacity GN 1/2 — 150 » Cuve emboutie en acier » Emkocts GN 1/2 — 150 g
By = Stainless steel bended inox AISI 304 GN 1/2 - 150 = BbirHyTas niactuHa v3 o
plate insert for easy = Chassis en acier inox Hep)Kasetollen ctanu ana yaobcerea
operation BblAau
’ o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index /code  Model sy b kw o C & i
270 %330 x 220 53 N
102500600 UH12 o7 ot i 0,35 3090 230/1N a
=
. @)
UHL 11 Fry dump with upper heat =
. w
Chauffe - aliments <
MNoporpesatenb ana Kaptodensa Gpu c BEPXHUM Harpesom
(%)
T « Capacity GN 1/1-65 = Version a poser plan GN « Emkoctb GN 1/1 - 65 S
65 mm - Stainless steel resistance 1/1-65 » Cnpuanb 13 HepxKaBetoLLen cTanm 3
Elément chauffante g
infrarouge au-desus du é
plateau
@
©
€
£
mm netto kg netto — ©
ldex/codel i odel mm brutto kg brutto = : & @
=
330 x 550 x 380 54 ‘ J
102510000  UHL11 575§450§330 ; 05 STAINLESS ~ 230/1N
BMV 1115 +IL3 Fry dump with ceramic lamp
3Bac de salage avec radiant supérieur
MNoporpesatenb ana Kaptodens Gpu c KepamuiecKoii n1amnon
GN1/1 Capacity GN 1/1 - 150 « Cuve eninox GN 1/1-150 - Emkocts GN 1/1-150
150 mm = Stainless steel bended « Radiant supériuer a rayons = BbIrHyTas naactuHa us w0
plate insert for easy infrarouge, commande Hep)Kasetollen ctanm ana yaobHom _g
operation indépendante Bblaum S
%
@
(O]
e
(%]
@
mm netto kg netto — =
Index / code Model mm brutto e kW — | o §
—
330x540x 1,2 12,3 —) SECURE v
100500513  BMV1115+IL3 705:395 :482 158 12 CERAMIC  DRAINTAP  30-90  230/IN g
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Benchtop pasta cookers
Cuiseur a pates électriques
HacToNbHbIE MaKapPOHOBAPKMK

STAINLESS STEEL COVER

Heating element made of Incoloy 820, resistant to high salt concentration. Pressed basin with ergonomic inner shapes and angles for com-
fortable cleaning and maintainance. Basin is made of AISI 304. Drain tap with safety arm device. Stainless steel panels covering the resistance

against damage or bending.Security thermostat set up for 130 °C.

Résistance chauffante en Incoloy 820 a l'intérieur de la cuve, resistant a la forte concentration saline. Cuve emboutie GN1/2 en acier inox AlSI
304 avec une forme et des angles intérieurs adaptés pour le nettoyage et |'entretien aisé. Thermostat de sécurité 130 °C.

HarpeBaTenbHblii 31eMEHT 13roTosaeH 13 cniasa Incoloy 820, 4To obecnevmBaeT yCTOMYMBOCTb K BbICOKMM KOHLEHTPALMAM COMM.
LLITamnoBaHHaA BaHHa C 3PrOHOMMYHBIMU BHYTPEHHUMM GOPMAMKM U YIIaMK 418 NPOCTOTbI OOCNYKMBAHUA U MOMKW. BaHHbI BbINOHEHDI
13 ctanu AlSI 304. CnvBHOM KpaH ¢ npeaoxpaHuTenem. 3almTHbIN 3KpaH Ansa TIH BbINONHEHHbIN U3 HepXKaBetoLLe cTanu NpefoTBpallaeT
NOBPEXAEHWA UM BMATUHbI. YCTAHOBMEH 3alUMTHbLIM TepMocTaT ¢ Temnepatypoit ao 130 °C.
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VTO7E Pasta cooker
Cuiseur de pates électriques
MakapoHoBapKa
Resistance made of + Résistance fabriqué en = HarpeBaTenu ns Hep:KasetoLLen
stainless steel inox cTanu
Ergonomic basket = Les poignées * JProHOMMYHbIE PYYKM KOP3UMHbI AR S
handles for comfortable ergonomique pour une yaobcTBa paboTbl U 06CAYKMBAHUA 2
manipulation manipulation confortable - Kop3uHKM He BXOAAT B CTOMMOCTb S
Baskets not included « Paniers ne sont pas + BbIbOp 13 Tpex pasmepoB KOP3UHOK a
Choice of 3 basket sizes inclus o
L"option de 3 paniers I
(sur demande)
mm netto kg netto —
Index /code  Model e i e it kW Basket : > m °C & '8
pr—1
270 x 420 x 370 75 =
102600100 VTOTE i il 6o 34 1x210x2350r3x 138 x 100 INCOLOY 8l 30-110  230/IN 5
VTO7E/V Pasta cooker with tap
Cuiseur de pates électriques avec robinet °
MaKapoHoBapKa CO C/IMBHbIM KpaHOM R
=
Resistance made of = Résistance fabriqué en « HarpeBaTtenu u3 Hepyasetouen g
stainless steel inox cTanu o
= Water drainage tap with « Les poignées = C/AMBHOW KpaH C npegoxpaHuTenem
safety lock ergonomigue pour une + KOp3uHKM He BXOAAT B CTOMMOCTb
= Baskets not included manipulation confortable = Bbibop 13 Tpex pa3amepoB KOP3UHOK =]
= Choice of 3 basket sizes « Paniers ne sont pas g
inclus S
L'option de 3 paniers a
(sur demande) o
mm netto kg netto —
Index/code  Model mmbrutto kgbrutto W Basket l: = m o C & i
270 x 420 x 370 8,7 SECURE —]J 3
102600110 VTOTE/V 5 oo o7 34 1x210x2350r3x 138 x 100 DRAINTAP  INCOLOY 3| 30-110  230/1N =
S
Baskets for VT i
. w
Paniers pour VT o
Kop3uHbl gna VT
(%)
c
[
>
S
>
1/4 14 9]
<
©
1/1 1/2 1/2 o)
1/4
@
—
[
€
£
mm netto kg netto ©
lndedjceds biodel mm brutto kg brutto @
408001110  Basket1/4GN  100x138x 135 8?, - max 3 pcs
408008005  Basket1/2GN  100x235x 100 06675
408008002  Basket1/1GN  210x235x 100 g;
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Electric bain maries
Bain marie électrique
INEKTPUYECKNE MAPMUTBI

ROUNDED EDGES

Pressed basins with ergonomic inner shapes and angles for easy cleaning and maintainance. Basin and front panel made of AISI 304. Drain tap
with safety arm device. Available as benchtop unit, or option for assembly to a neutral cabinet in stainless steel AISI 430.

Cuve emboutie avec des formes et des angles arrondis pour faciliter le nettoyage et I‘entretien. Fabrication en inox AISI 304. Robinet de vidange
avec cran de slreté. Disponible comme appareil a poser sur table, avec option pour le montage sur soubassement neutre en acier inox AlSI 430.

LITamnoBaHHasa BaHHa C 3PrOHOMMUYHbBIMU BHYTPEHHUMU GOPMaMM M YIIaMK AR NPOCTOTbl 06CAYKMBAHMA U MOMKKU. BaHHbI BbINOAHEHbI 13
ctanu AlSI 304. KpaH ons cnvea ¢ npegoxpaHuTenem. peaHasHayeHbl 4158 UCNONb30BAHNA B BUAE HACTO/IbHOTO 060PY/A0BaHMA.
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— BM 1115 Bain marie
Bain marie
Mapmur
GN1/1 = Single unit for benchtop = Single cuve a posé sur la « 1N HACTONBHOrO NPUMEHEHMA UK
150 mm use or on a neutral table ou sur un meuble YCTaHOBKM Ha NOACTaBKY
cabinet neutre « Bmectumoctb 2o GN 1/1 — 150 8
For GN inserts up to GN « Pour GN 1/1 a 150 mm 2
1/1-150 o
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kw o C & '8
330 X540 X 220 10
100500100  BM1115 7 X2 X n 15 3000 230/IN 5
BM 2115 Bain marie
Bain marie °
Mapmut R
=
GN 1/ = Double unit for benchtop = Double cuve a posé sur « [1BOMHOM MapMM1T A48 HAaCTONbHOTO g
150 mm use or on a neutral la table ou sur un meuble NPUMEHEHNA UAN YCTaHOBKM Ha o
cabinet neutre NOACTaBKY
For GN inserts up to GN = Pour GN 2/1 3150 mm « Bmectumoctb 2o GN 2/1 — 150
2/1-150 o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model By o—— ke brutto kw o C & i
660 X 540 x 220 18,7 N
100501000  BM2115 oo 20t 202 3 30-90 230/1N =
S
— BMV 1115 Bain marie 5
. - w
Bain marie o
Mapmurt
(%)
T = Single unit for benchtop = Single cuve a posé sur la « 1N HAaCTONbHOrO NPUMEHEHMA UK S
150 mm use or on a neutral table ou sur un meuble YCTAHOBKM Ha MNOACTaBKy 3
cabinet neutre « Bmectumoctb go GN 1/1 - 150 g
= For GN inserts up to GN « Pour GN 1/1 a 150 mm E
1/1-150 = Avec robinet de vidange
frontale
@
—
[
€
£
mm netto kg netto -2 ©
Index / code Model o Y kW | o & o0
330 540 x 220 10
100500500  BMV1LS RSl 1S DRAINTAP  30-90  230/1N
BMV 2115 Bain marie
Bain marie
2X Mapmut
GN1/1 Double unit for benchtop = Double cuve a posé sur + [1BOMHON MapMUT A1 HAaCTONLHOTO
150 mm use or on a neutral la table ou sur un meuble NPUMEHEHNA UAN YCTAHOBKM Ha w0
cabinet neutre NOACTaBKY _g
For GN inserts up to GN « Pour GN 2/1a 150 mm « BmectumocTb g0 GN 2/1 — 150 S
2/1-150 = Avec robinet de vidange z
frontale o
[N
(%]
@
mm netto kg netto =
lndex/fkode Kiodel mm brutto kg brutto | ° g
660 x 540 x 220 19 SECURE g
100501500  BMV2115 SRS 05 3 DRAINTAP  30-90  230/IN =

|REDFOX|




BM 1120

Bain marie
Bain marie

GN1/1
200 mm

mm netto kg netto

mm brutto kg brutto LD
600 x 390 x 300 15,6 15
700 x 440 x 330 17,1 ’

GN1/1
[ 200 mm
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
600 x 390 x 300 14,3 15
700 x 440 x 330 15,8 ’
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
800 x 600 x 300 22
850 x 650 x 350 33

BMV 1120

BMV 2120

Mapmurt

Single unit for benchtop
use or on a neutral
cabinet

For GN inserts up to GN
1/1-200

Single cuve a posé sur la
table ou sur un meuble
neutre

« Pour GN 1/1 3 200 mm

Bain marie

Bain marie
Mapmur

Single unit for benchtop
use or on a neutral
cabinet

For GN inserts up to GN
1/1-200

Single cuve a posé sur la

table ou sur un meuble

neutre

Pour GN 1/1 a4 200 mm
= Avec robinet de vidange

frontale

Bain marie

Bain marie
Mapmurt

= Double unit for benchtop

use or on a neutral
cabinet

= fFor GN inserts up to GN

2/1-200

= Double cuve a posé sur

la table ou sur un meuble

neutre
« Pour GN 2/1 3200 mm
= Avec robinet de vidange
frontale

|REDFOX|
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118 HaCTONBHOTO NPUMEHEHMA UK
YCTaHOBKM H anoACTaBKy
BmectumocTs 20 GN 1/1 — 200

1%

30-90 230/1IN

119 HaCTONILHOTO NMPUMEHEHMA UK
YCTaHOBKM Ha NOACTaBKY
« Bmectumoctb 7o GN 1/1 — 200

A °C| 4

DRAINTAP ~ 30-90 230/1N

« [1BOVHOM MapMUT A5 HAaCTONbHOMO
NPUMEHEHMWA UIN YCTaHOBKM Ha
NoACTaBKY

« Bmectumoctb 7o GN 2/1 — 200

<+ | o
A Clh

DRAINTAP  30-90 230/1N
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Index [ code

153 000 040

Index / code

153001 040

Index / code

153 000 080

Index [ code

153001 080

mm netto
Rocel mm brutto
400 x 600 x 570
Po40 410x610x570
mm netto
hiocel mm brutto
400 x 600 x 570
PO40/M 410x610x 570
mm netto
potel mm brutto
800 x 600 x 570
Pos8o 810x610x 580
mm netto
piodel mm brutto
800 x 600 x 570
POBO/M 810 x610x 580

kg netto
kg brutto
14
14,5

kg netto
kg brutto
145
15

kg netto

kg brutto
18,7
19,5

kg netto

kg brutto
19,4
20,1

PO 40

For BMV 1120
= Plastic support legs
adjustable in height

PO40/M

For BMV 1120

PO 80

+ For BMV 2120
Plastic support legs
adjustable in height

PO8O/M

For BMV 2120

Open cabinet
Supporte
OTKpbITaA NOACTaBKa
BMV 1120 « [lna BMV 1120

= Les pieds en plastique = Perynupyemble no BbicoTe
réglables MNaCTUKOBbIE OMOPHbIE HOMKKM

Wheeled cabinet
Supporte, 4 roues
MopacTaBKa nepenBUuXKHaA

BMV 1120 = [Ona BMV 1120

Open cabinet
Supporte
OTKpbITaa NoacTaBKa

+ BMV 2120 « [Ona BMV 2120
Les pieds en plastique Perynvpyemble no BbicoTe
réglables NaCTUKOBbIE OMOPHbBIE HOXKKM

Wheeled cabinet
Supporte, 4 roues
MopacTaBKa nepeaBuXKHaA

BMV 2120 = [na BMV 2120

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie
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282 | ELECTRIC BAIN MARIES SNACK

— BM 01D Bain marie 1 pot - dry
Bain marie 1 bac - sec
MapmuT cyxoii - 1 eMmKOCTb
P « 1 xstainless steel pot, = 1 bac, volume 4,5 litres + 1 KacTplona 13 HepyKasetoLen cTanu,

volume 4,5 litres obbem 4,5 nuTpos

mm netto kg netto

o
Index [ code  Model mm brutto iy kW C &
300 x 300 x 350

6,8
100500410  BMOLD 76 0,2 30-90 230/1N

340 X 340 x 490
— BMO1W Bain marie 1 pot - wet
Bain marie 1 bac - humide
MapmuT BogAHOIM - 1leMKoCTb
pn « 1 xstainless steel pot, = 1 bac, volume 4,5 litres = 1 KacTplo/if U3 HepyKaBetowwen cTanm,

volume 4,5 litres obvem 4,5 nuTpos

mm netto kg netto o
Index / code Model e kg brutto kw | i C &
SECURE

100500450 BMo1w 300X 300x350 e o35 DRAINTAP 3090  230/IN

340 x 340 x 490 8,6
— BM 02D Bain marie 2 pots - dry
Bain marie 2 bacs - sec
2X MapmuT cyxoi - 2 eMKOCTU
T = 2 x stainless steel pot, = 2 bacs en acier = 2 KacTpoan 13 HeprKaBetoLLel cTanu,

volume 4,5 litres each inoxydable, volume 4,5 obbem 4,5 NMMTPOB Kaxkaas
litres chaque

mm netto kg netto

o
Index /code  Model mm brutto Pt kW SSS C &
100500420 BMo2p  J00X600x350 1 04

340 x 670 x 490 30-90 230/1N

12
r— BM 02 W Bain marie 2 pots - wet
Bain marie 2 bacs - humide
2X MapmuT BOgAHOM - 2 eMKOCTU
e « 2 x stainless steel pot, = 2 bacs en acier + 2 KaCTpIO/IM 13 HEPXKaBeloLLen cTanu,

volume 4,5 litres each inoxydable, volume 4,5 06bem 4,5 MUTPOB Kaxaas
litres chaque

mm netto kg netto

: o
Index [ code Model mm brutto Felbr g kw I C
300 x 600 X 350 12,9 DSECURE

100500460  BMO2W 2,0 o oo 139 0,7 RAINTAP  30-90 230/1N

|REDFOX|




SNACK ELECTRIC BAIN MARIES 283

— BM 04D Bain marie 4 pots - dry
Bain marie 4 bacs - sec
4x MapmuT cyxoii - 4 eMmKOCTH
e + 4 xstainless steel pot, + 4 bacs en acier + 4 KacTpoNn U3 HepsKaBetoLLel cTanu,

volume 4,5 litres each inoxydable, volume 4,5 06bem 4,5 NUTPOB Kaxaan

litres chaque S
(o]
=
(@]
(N
[a)
w
o
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto iy Kkw SSS o C & '8
450 x 600 x 350 15,5
100500430 BM04D ookl N 08 3000 230/IN 5
— BM 04 W Bain marie 4 pots - wet
Bain marie 4 bacs - humide °
4x MapmuT BoaAHOM - 4 eMKOCTH R
=
= 4 x stainless steel pot, = 4 bacs en acier = 4 KacTpoAn 13 HeprKaBetoLLel cTanu, g
451 volume 4,5 litres each inoxydable, volume 4,5 0b6bem 4,5 NMTPOB Kaxaas o
litres chaque
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto

Index/code  Model mm brutto kg brutto KW I‘ o C & i
450 x 600 X 350 18,6 SECURE N
100500470 BMOAW o 20a M & DRAINTAP  30-90  230/IN X
=
o . @)
BM 06 D Bain marie 6 pots - dry o
. : ; e
Bain marie 6 bacs - sec <

6Xx MapmuT cyxoi - 6 emKocTei
(%]
= 6 x stainless steel pot, = 6 bacsen acier + 6 KacTptoan 13 HeprKaBetoLLel cTanu, S
451 volume 4,5 litres each inoxydable, volume 4,5 obbem 4,5 NMMTPOB Kaxkaas 3
litres chaque g
<
©
o
@
©
€
c
‘©
o

mm netto kg netto o
Index /code  Model mm brutto Pt kW SSS C &

750 x 600 x 350 22,3

100500440 BMO6D o000 0 1,2 3090 230/IN
r— BM 06 W Bain marie 6 pots - wet
Bain marie 6 bacs - humide
6Xx MapmuT BogaHoOM - 6 eMKocTel
« 6 x stainless steel pot, = 6 bacs en acier * 6 KaCTPIO/IM 3 HePXKaBeloLlen cTanu,
451 volume 4,5 litres each inoxydable, volume 4,5 06bem 4,5 MUTPOB Kaxaas

litres chaque

00
£
he]
o
©
i
b
[
o
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mm netto kg netto

ndex/fkode Kodel mm brutto kg brutto & Iz o‘
750 x 600 x 350 27,6 SECURE

100500480 BMOGW o RUC RS e 21 Q DRAINTAP  30-90  230/IN

Accessories




284 | HECTRIRBEDWRMMARIES SNACK

Hot cupboards
Chauffe — assiettes
HarpeBaTenu Tapenok

WARMS UP 30, 60 OR 120 PLATES

Made in stainless steel. Static heat; manually regulated between 30 — 90 °C. For keeping plates, eventually mugs etc., warm at serving tempera-
ture. Double walls assure proper air isolation to prevent thermal losses. Possibility to choose left or right door opening for single-door models.

Construction en acier inox. Chauffage par résistance, thermostat de 30 a 90 °C. Parois doubles garantissant une bonne isolation pour éviter les
pertes thermiques. Possibilité de choisir I'ouverture de la porte a gauche ou a droite pour les modeéles a une porte.

M3roToBneHbl U3 HepkasetoLLen cTanu. CTaTUyeckuii Harpes. Peryinposka TemnepaTypbl B py4HOM pexkmme B AnanasorHe 30— 90 °C. Ana
HarpeBa Tape/oK WK MUCOK Ha HeOOXoAMMYIO TemnepaTypy. [lBOMHbIE CTEHKM 06eCneymBatoT 30NALMIO U NPEeLOXPaHAOT noTepu Tenna. Y
MoZeniel ¢ 04HOW ABEPKON NpeayCcMOTPeH BbIOOP OTKPbIBAHUA HaNeBO MM HaMNpasgo.
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Index [ code

102 550 450

Index / code

102550 480

Index / code

102 550 780

Model

0TS 45

Model

0TS 48

Model

0TS 78

mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
400 x 460 x 570 20
445 x 495 x 640 21,5
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
400 x 460 x 870 25,6
445 x 495 x 940 27,6
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
800 x 460 x 870 42,3
860 x 541 x 940 49,3

kw

04

kw

0,75

kw

15

OTS 45

Hot cupboard

Chauffe
Harpesartenb Tapenok

Choice of left or right door =
= A choisir I'ouverture a

opening
Sutable for plates 350 mm
in diameter

= Capacity 30 plates

OTS 48

30 assiettes de @ 350 mm

gauche ou a droite

Hot cupboard

Chauffe
Harpesarenb Tapenok

Choice of left or right door =

opening

= Sutable for plates 350 mm
in diameter
Capacity 60 plates

OTS 78

60 assiettes de @ 350 mm
A choisir ['ouverture a
gauche ou a droite

Hot cupboard

Chauffe
HarpeBartenb Tapenok

= Sutable for plates 350 mm
in diameter
Capacity 120 plates

« 120 assiettes de @ 350
mm
A choisir I'ouverture a
gauche ou a droite

BbIbOpP NPaBOCTOPOHHErO UK
NeBOCTOPOHHEro OTKPbIBAHWA ABepu
MpurofeH AnA Tapesok AMaMeTpoM
350 mm

Bmewaet 30 Tapenok

1%

30 30-90 230/1IN

BbI6Op NPaBOCTOPOHHErO UK
NIeBOCTOPOHHEro OTKPbIBAHUA ABEepU
MpurofeH Ana Tapenok AMamMeTpom
350 mm

Bmeuwaet 60 Tapenok

®[<}

30-90 230/1N

MpurofeH Ana Tapenok AMameTpom
350 mm
Bmelaet 120 Tapenok

@ C| 4

120 30-90 230/1N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie
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286 | HOT DOG MACHINES SNACK

Hot dog machines
Hot dog
AnnapaTbl 415 XOT-40roB

BASKET FOR COMFORTABLE OPERATION

Stainless steel housing with aluminium spikes. Models with container include stainless steel basket or separator.
Base en acier inox avec les plots en aluminium. Modeles avec manchon en verre ou panier en acier inoxydable ou séparateur.

Kopnyc 13 HepyKasetoLLelt cTanu. ANIOMUHKWEBbIE HarpeBaTebHble anemeHTbl. Mogenu ¢ konbamu npeAcTaBaeHbl B BAPMAHTAX C KOP3UHKOW Uan

pasgnenuTenem.
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Index [ code

102 000 100

Index / code

102000 500

Index / code

102 001 000

Index [ code

102001 400

Model

HD 01

Model

HD 02

Model

HD 03

Model

HD 04

mm netto
mm brutto
220x220x 250
230 x230x290

mm netto
mm brutto
220x220x 250
230x230x290

mm netto
mm brutto
220x220x 250
230x230x290

mm netto
mm brutto
260 x 300 x 290
295 x 340 x 350

kg netto
kg brutto
2
2,3

kg netto

kg brutto
2,3
2,6

kg netto
kg brutto
3,6
3,9

kg netto
kg brutto
4,5
5,1

kw

0,1

kw

0,1

kw

0,1

kw

0,1

HD 01

Energy-saving mode
+ Quick-heat mode

HD 02

Energy-saving mode
Quick-heat mode

HD 03

= Energy-saving mode
Quick-heat mode

HD 04

Energy-saving mode
Quick-heat mode

Hot dog machine - 1 spike
Hot Dog avec - 1 plot
Annapart gns xot goros — 1 wwmn

Mode d‘économie SHeprocbeperaomii pexmm
d‘énergie = Pexunm bbicTporo pasorpesa
En mode rapide de la

chaleur

‘T4

100 230/1IN

Hot dog machine - 2 spikes
Hot Dog avec - 2 plot
Annapart ana xort Aoros — 2 wuna

Mode d‘économie SHeprocbeperaolmii pexmm
d‘énergie + Pexknm bbicTporo pasorpesa
En mode rapide de la

chaleur

1%

100 230/1N

Hot dog machine - 3 spikes
Hot Dog avec - 3 plot
Annapart ana xot goros — 3 wuna

Mode d‘économie « DJHeprocbeperatowmin pexmnmm
d‘énergie « Pexknm bbicTporo pasorpesa
En mode rapide de la

chaleur

‘T4

100 230/1N

Hot dog machine - 4 spikes
Hot Dog avec - 4 plot
Annapat ana xot goros — 4 wuna

Mode d‘économie SHeprocbeperatoLLmin pexxnm
d‘énergie = Pexum bbicTporo pasorpesa
En mode rapide de la

chaleur

1%

100 230/1N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie
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288 | HOT DOG MACHINES SNACK

HD N Hot dog container with divider
Séparateur
MNoporpeBaTtenb ANA XOT AOroB
Divider inside container = Couvercle en acier inox « Pasgenvtens BHyTPU KONOLI
mm netto kg netto
Index [ code Model R —— kg brutto kw o C &
260 X 300 x 350 6,7
102002000 HDN 595, 340 x 350 76 ! 3090  2B0/IN
HDN /K Hot dog container with basket
Panier
MoporpeBartenb XOT A0r0B C KOP3UHKOM
Basket inside container = Couvercle en acier inox = KopsuHa BHyTpM KoNbbI
mm netto kg netto
Index / code Model e kg brutto kW o C &
260 x 300 x 350 73
102002001 HDN/K 5000 2 220 82 1 30-90  230/1N
HD O3 N Hot dog machine - 3 spikes/container
Hot Dog avec - 3 plot/Manchon en verre
Annapat gnsa XoT A4oros — 3 wuna/KoHTelHep
= Divider inside container = Couvercle en acier inox = Pasgenutens BHYTpW KONObI
mm netto kg netto
Index/code  Model By kgbrutto W ° C | | l @ o C &
480 x 300 X 350 9,4
102001500  HDO3N .00 =)0 Soo 104 1,1 100 30-90 230/1N
HDO3N/K Hot dog machine with 3 spikes/container

Hot Dog avec - 3 plot/Manchon en verre
Annapat gna XoT A4oros — 3 wuna/KoHTeliHep

Basket inside container = Couvercle en acier inox « Kop3swHa BHYTPU KONbbI

mm netto kg netto

o o
Index/code  Model b | Crine | B C l @ C &
102001501 HDO3IN/K  250%300x350 10 11 100 3090 230/IN

530 x 340 x 350 11
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HD 04 N Hot dog machine with 4 spikes/container
Hot Dog avec - 4 plot/Manchon en verre
Annapart gns xot Aoros — 4 wuna/KoHTeilHep

Divider inside container = Couvercle en acier inox « Pasgenvtens BHyTPU KONOLI
o
o
(o]
=
(@]
(N
a
w
o
mm netto kg netto
lndexode Hicdel mm brutto kg brutto L& ° C | l l @ ° C & 18
480 x 300 x 350 10,5
102001600 HDO4N o W s e L1 100 3090  230/IN 5
HDO4N /K Hot dog machine with 4 spikes/container
Hot Dog avec - 4 plot/Manchon en verre °
Annapat gns XoT A4oros — 4 wuna/KoHTeliHep R
=
Basket inside container = Couvercle en acier inox = KopsuHa BHyTpM KoNbbI g
2
o
o
[e)]
=
o
[
a
w
o
mm netto kg netto
Index | code Model mm brutto P i KW o C | l l @ o C & i
480 x 300 x 350 11,1 N
102001650 HDOAN/K [ m = "2 121 1,1 100 3090 230/1N =
=
o
Glass bowl Glass bowl i
w
Manchon en verre <
CreknaHHaa Konba
(%]
c
[
>
)
=
ind d Model kg netto g
ndex [ code odel D g
407860003  Glass bowl 1,4
Basket for HD Basket for HD =
Panier HD E
KopsuHa gna HD s
mm netto kg netto
lidexcode Riodel mm brutto kg brutto
408009000  BasketforHD 00 X220 0.6
Divider 1/4 Divider v for container
Separateur 1/4 &
Pasgenutens 1/4 e
©
Stainless steel 18/8 « Acier inoxydable 18/8 « Hepskasetowas ctanb 18/8 3
+ Thickness 1 mm + épaisseur 1 mm * TONWMHA 1 mm g
kg netto
Index / code Model Kg brutta
452005420  Divider 1/4 0,1

Accessories




290 | HOT DOG ROLLER GRILLS SNACK

Hot dog roller grills
Hot dog roller grills
PONIMKOBbIE TPUAN ANA XOT-A0roB

TUBES WITH NON - STICKING SURFACE

Stainless steel roller tubes. The rolls turn in their own axis and are heated by sheathed heating elements.
Chauffage par résistance blindée incorporées dans les rouleaux en acier inoxydable. Moteur haut performance. Contréle de la température

Ponnkosble TpybKM 13 HepKaBetoLwel cTann. PoanKKM BpallaoTca BOKPYr cBOei ocu. Harpes obecneunBaeTcs npy NOMOLLM 3/1EMEHTOB C
3aUMTHON 060/104KON.
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Index [ code

101 600 500

Index / code

101600530

Index / code

101 600 532

Index [ code

101600535

Model

CWe

Model

cws

Model

CW8/44

Model

CW 10/ 44

cwe

« Tubes 320 mm

mm netto kg netto

mm brutto kg brutto L
460 x 270 x 200 9 135
500 x 355 x 320 10 ”
cws
+ Tubes 320 mm
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
460 x 350 x 200 11,5 18
510 x 400 x 250 12,5 ?
CW 8 /44
+ Tubes 440 mm
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
540 x 350 x 200 12,5 21
600 x 400 x 250 135 ’
CW10/44
+ Tubes 440 mm
mm netto kg netto
mm brutto kg brutto
540 x 430 x 200 14
600 x 500 x 230 15 2,25

Hot dog roller grill
Grill saucisses
PonnKOBbIM rpunb

Rouleaux 320 mm

Hot dog roller grill
Grill saucisses
PonunKosbii rpunb

Rouleaux 320 mm

Hot dog roller grill
Grill saucisses
PonuKosbi rpunb

« Rouleaux 440 mm

Hot dog roller grill
Grill saucisses
PonuKoBbIi rpunb

Rouleaux 440 mm

Ponvkosble TpybkM 320 Mm

ClCl 4

2,5/min. 80-300 ~ 230/1N

Ponnkosble Tpy6kM 320 mm

Cli°Cl 4

2,5x/min. 80-300  230/1N

PonvkoBsble TpybKkM 440 mm

C Clh

2,5x/min. 80-300  230/1N

PonvkoBble Tpy6kM 440 mm

C 'C 4

2,5x/min. 80-300  230/1N

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Bain marie
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292 | SAUSAGE/VEGETABLES STEAMERS SNACK

Sausage/vegetables steamers
Chauffe- saucisses

[TapoBapKM 414 COCUCOK M OBOLLEN

STAINLESS STEEL GRID ABOVE WATER

Single or double models with perforated stainless steel bottom above container with water; suitable for steam treatment of sausages or vegetab-
les (f.e. corn).

Simples ou doubles avec fond en acier inoxydable perforé sur le fpnd de la cuve; approprié pour chauffer a la vapeur des saucisses ou des légu-
mes (par exemple le mais).

Mogaenu oamHouHble unau agoitHble. C nepdoprupoBaHHbIM ABOMHBIM AHOM U3 HepyKasetoLlel ctanun. ObopyaoBaHne NPUroaHo ANs
NPUTOTOBNEHWA Ha Napy COCMCOK M 0BOLWEN (Hanpumep, KyKypy3bl)
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WE 12 Sausage/vegetables steamer

. Chauffe - saucisses
MapoBapKa ANA COCUCOK MU OBOLLEi
GN1/2 Capacity GN 1/2 — 150 « Cuve GN 1/2 -150 « Emroctb GN 1/2 — 150
150 mm
]
(o]
=<
(@]
(N
o
w
o
mm netto kg netto
Index/code Model R —— ey kw o C & '8
265 x 330 x 220 6,1
102500100 WE12 55, 310x330 7,1 1 3090  20/IN E
— WEV 12 Sausage/vegetables steamer/tap
Chauffe - saucisses avec robinet °
MapoBapKa Ana COCUCOK UM OBOLLEN R
=
T « Capacity GN 1/2 — 150 » Cuve GN 1/2 - 150 » Emkocts GN 1/2 — 150 g
150 mm E
o
o
[e)]
=<
o
[
o
w
o
mm netto kg netto
Index [ code  Model mm brutto kg brutto KW |_'ﬁ_ o C & i
N
2500105 weviz oo PO 53 1 DRAINTAP 30-90 ~ 230/IN S
=
o
WE 11 Sausage/vegetables steamer =
Chauffe - saucisses &
MapoBapKa ANA COCUCOK UM OBOLLEN
(%]
« Capacity 2xGN 1/2—-150 = 2cuve GN1/2-150 « EmKkoctb 2 x GN 1/2 — 150 §
(o]
ey
<
[3°]
o
2
©
S
£
mm netto kg netto ©
Index /code Model . —— kg brutto kW o C & o0
530 x 330 x 220 1
102500500 WELL 570, 450 %330 115 2 30-0 - 230/1N
r— WEV 11 Sausage/vegetables steamer/tap
Chauffe - saucisses avec robinet
2X MaposapKa Ana COCUCOK MM OBOLEi
T Capacity 2xGN 1/2-150 = 2cuve GN 1/2 —150 » Emkocts 2 x GN 1/2 — 150
150 mm a0
c
=
©
B
Q
[J]
e
(%]
2
mm netto kg netto =
Index [ code  Model mm brutto e kw IR o C & §
330 x 22 , g
102500501 WEV 11 gig oty 338 11125 2 DRAINTAP  30-90  230/IN g
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Electric crepes
Crépiere électrique
dNeKTpuYeckme bAnHHbIE annapaThbl

DIAMETER OF 350 OR 400 MM

Construction made of AlISI 430, plate made of cast iron, with diameter of 350 mm.

Chassis en acier inoxydable, plague en fonte émaillée. Chauffage par résistances en spiral, blidnées, en acier inox traitées « Incoloy ». Régulation
par thermostat.

KoHCTpyKLmA nsrotosneHa n3 ctaam AlSI 430, NnOBEpXHOCTb TapeKM BbINOJHEHA U3 YyryHa 1 nmeeT anameTtp 350 mm.
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CRE 135 Crepe machine
Crépiére électrique
BAnHHbINM annapaTt

Cast-iron plate 350 mm « Plague en fonte @ 350 + Pabouan noBepxHOCTb W3 YyryHa
= Wooden accesories mm = Ounametp 350mm
included = Livré avec les raclettes « [lpunaraeTtca MHBEHTapb U3 Aepesa S
en bois 2
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto o
Index [ code  Model mm brutto iy kW @ o C & g
380 x 380 x 190 16
101600540 CRE135 00 o0 = 24 3Ban 50270 230/1N 5
CRE 235 Crepe machine

Crépiére électrique °
BAVHHbBINA annapat R
=
2 x cast-iron plate 350 mm - 2 plaque en fonte @350 - 2 pabouve NoBEpPXHOCTU 13 YyryHa g
Wooden accesories mm + [Ounametp 350mMm w

included = Livré avec les raclettes = [punaraeTca MHBEHTapb U3 AepeBa

en bois
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto

Index/code  Model mm brutto e s kw @ o C 5 i
760 x 380 x 190 30 N
101600541 CRE235 00Xl s 48 3Bean 50270 400/3N a
=
@)
[
o
w
o
(%)
c
[
>
S
ey
Q
<
©
o
@
—
[
€
c
‘©
o

00
£
he]
o
©
i
b
[
o
bed
w

Accessories

|REDFOX|




296 | SALAMANDERS SNACK

Salamanders
Salamandres électrique
[pWAb canamaHpa

PASS - THROUGH USAGE

High-temperature proof resistances are made of material Incoloy 800. Heat performance is regulated by the energy regulator. 2 options of

grid mechanism — basic manual pull-out positioning or smooth adjustment by a lever and pre-set 4 height-positions. Appliance is suitable for
finishing meals, gratinating, browning and keeping meals at serving temperature. Back side panel may be removed away so the device becomes
a pass-through option between the chef’s kitchen and the serving area.

Chauffage par résistance en acier inox traitées « Incoloy ». Régulation de température et timer. Deux options de mécanisme — S, la grille est
placée dans un des trois support fixes ou — M réglage a 4 niveaux par une poignée. Appareil est congu pour la finition des repas, gratiner, dorer
et garder des repas au chaud. Le panneau arriere peut étre retiré.

HarpeBsaTtenu, BblaepKuMBatoLLMe BbICOKME TeMNnepaTypbl M3roToBaeHbl 13 cniasa Incoloy 800. YnpasneHme TemnepaTypHbIM PEKUMOM
obecneunBaeTca peryaTopom MOLLHOCTU. 2 BapMaHTa MexaHW3Ma A1A PeLEeTKM — YCTaHOBKa U BbleMKa B Ha30BOM PYy4YHOM peXxmnme uaun
NNaBHaA PerynpoBKa ypoBHA 1 NpesBapuTeNbHO 3a4aHHble 4 MO3WLMM MO BbICOTE. AnnapaTtbl MOXHO MCNOAb30BaTb A4 NPUTOTOBAEHUA
PbIGHBIX 61104, TPATUHMPOBAHMA, 0OXKapUBAHMA U XPaHEHWA NPOAYKTOB NUTaHUA NPU 3aZaHHON TeMnepaType.
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SE40S Salamander
Salamandre
Fpunb canamaHapa

3 fixed positions for grid + 3 supports fixes + 3 DUKCHPYEMBbIX NMONOKEHNA
peLeTku
o
o
(o]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto — o
Index/code  Model e i e it KW ‘ 1 & S
pr—]
600 x 370 x 380 17 =
101500100  SE40S o, R0 ol 158 22 INOLOY ~ 230/1N 5
SE70S Salamander
Salamandre 5
Mpunb canamaHgpa R
=
3 fixed positions for grid = 3 supports fixes « 3 GUKCUpPyEMbIX NONOXKEHMA g
peLweTKu e
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
mm netto kg netto —
Index /code  Model R kg brutto kw e & o
] N
880 x 370 x 380 233
101500500 SETOS ot 20l 253 44 INCOLOY ~ 400/3N =
=
@)
SE70S/230V Salamander =
w
Salamandre <
punb - canamaHgpa
(%)
= 3 fixed positions for grid = 3 supports fixes + 3 QMKCMPYEMbIX MONOKEHUS S
peLeTku 3
ey
Q
<
©
o
@
—
[
€
£
mm netto kg netto — ©
Index [ code Model mm brutto KEBrates kw = 1 & o0
=
880 x 370 x 380 23,1 ¢ J
101500510 SET0S/230V o 0 ol %5 32 INCOLOY ~ 230/1N
SE40M Salamander
Salamandre
Fpunb canamaHgpa
4 pre-set positions of = 4 positions préréglées de = 4 yCcTaHOBNEHHbIX NMONOXKEHNA
movable grid grille mobile peLeTkm w0
Smooth and comfortable = Ajustement facile et = [1naBHasa 1 KombopTHaA peryMpoBKa _g
adjustment confortable S
@
Q
o
[N
(%]
@
mm netto kg netto —- =
Index [ code  Model mm brutto e kw 77 & §
p—T Q
600 x 370 x 380 17,9 —— y
101500150  SE4OM £t 2 197 22 INCOLOY ~ 230/1N 2




298 | SALAMANDERS SNACK

SE7T0M Salamander
Salamandre
Fpunb canamaHapa

+ 4 pre-set positions of + 4 positions prérégléesde  + 4 ycTaHOBNEHHbIX NONOKEHNA
movable grid grille mobile peLeTkm
Smooth and comfortable = Ajustement facile et « [1naBHasa 1 KoMbOpPTHAA pPeryMpoBKa
adjustment confortable

mm netto kg netto e—
Index [ code Model mm brutto P ot kw — |
p—
880 x 370 x 380 25,7 =
101500550  SETOM o0 o0 aa0 277 4.4 INCOLOY ~ 400/3N
SE70M/230V Salamander
Salamandre
lpunb - canamaHgpa
« 4 pre-set positions of = 4 positions préréglées de = 4 ycTaHOBNEHHbIX NMONOXKEHMA
movable grid grille mobile peLeTKu
= Smooth and comfortable + Ajustement facile et = nasHaa n KoMbOPTHaA perynmposKa
adjustment confortable
mm netto kg netto —
(leefj@aila Riocel mm brutto kg brutto KW — &
‘,7 )
880 x 370 x 380 25,6 —J
101500560  SETOM/230V oot 0ol prepi 32 INCOLOY ~ 230/1N

DSE 47 Wall brackets for SE

Support mural pour SE

KpOHLWTeWHbI HacTeHHble ana SE
« Stainless steel 18/8 « Acier inoxydable 18/8 « Hepskasetowlas ctanb 18/8
« Thickness 1 mm « Epaisseur 1 mm = TonuwmHa 1 mm

kg netto
kg brutto

0,75
1

Index /code  Model

151500100  DSE47
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0asters
0asters
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QUARTZ TUBES RESISTANCES
(%)
c
[
>
o
=
]
K
Quartz tubes resistances, option of grid or toast holders, choice of 1 or 2-deck models. o
Chauffage par résistance au quartz avec grilles de protection, le choix des grilles ou pinces. Un ou 2 niveaux. °
s
1S
KBapuesble TpybyaTble HarpesaTenn. PelleTka UK AepaTenu aAna TocToB.O4HOITaXKHbIe UK ABYX3TaXKHbIE BaPMUAHTbI. c
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Accessories




300 | TOASTERS SNACK

TO 920 GH

= Grid + 2 holders

Quartz tube toaster
Toaster
Tocrep

Grille/pince

= Capacity of 2 sandwiches = 2 sandwiches

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto w
348X 274288 74
101600552 TO920GH | 590 ooy 390 8,2 L6
TO 930 GH
Grid + 3 holders
« Capacity of 3 sandwiches
mm netto kg netto
Index / code Model T e kg brutto kW
453x274x288 8,8
101600562 TO930GH o> 2l 2 9.8 2
TO 940 GH
« 2 grids + 4 holders
Capacity of 4 sandwiches
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto w
375x274x 403 9,8
101600572 TO940GH ' 350 355y 440 10,8 24
TO 960 GH
2 grids + 6 holders
Capacity of 6 sandwiches
mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto w
452 X274 x 403 11,7
101600582 TO960GH LocX i % = 128 3

Quartz tube toaster
Toaster
Toctep

Grille/pince
3 sandwiches

Quartz tube toaster
Toaster
Toctep

« Grille/pince
= 4 sandwiches

Quartz tube toaster
Toaster
Toctep

Grille/pince
6 sandwiches

PelweTka + 2 aepatena
= BmecTtumocTb- 2 caHaBMYa

O = 4

TIMER ~ QUARTZ = 230/IN

PeweTka + 3 nepxatena
BmectumocTb- 3 caHABKUYa

Ol= %
—
TIMER QUARTZ ~ 230/1N

« 2 peweTku + 4 aepatens
BmectumocTb- 4 caHABKUYa

._a

4

230/1N

|

TIMER QUAR

~

2 peweTku + 6 aepxatena
BmectnmocTb- 6 caHaBKUYA

o4

i
TIMER QUARTZ ~ 230/1N
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Pastry display cases
Vitrines de patisserie

o
o
(o)
B o
UTPUNHA ON1A BblMEYHKN D
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HEATED VERSION - MOISTURIZING SPONGE
(%)
c
[
>
o
=
g
Neutral or heated versions of display equipment made of stainless steel and hard plastic cover (1 or 2 storeys). Inner temperature range @
between 30 — 60 °C providing good conditions for the foods content. Moisturizing wet sponge inside the heated version assures proper humidity
needed .
g
@
Versions neutres ou chauffantes avec chassis en acier inox et vitrine en plexiglas (1 ou 2 niveaux). Régulation de température de 30 a 60 °C avec E
systeme d’humidification intégré. Maintien juqu’a 90°C sans dessechement. @

BapwuaHTbl BUTPUH ANA BbINEYKM C NOAOrPEBOM UK Be3, 3rOTOBNEHHbIX U3 HEPXKABEIOLLLEeHN CTaan U TBEPAOro NPOYHOro NaacTMKOBOTO
nokpbITMA (1 namn 2 apyca). AnanasoH BHyTpeHHUX TemnepaTyp 30 — 60 °C obecneynBaeT xopoLime ycaoBua Ana XpaHeHna NpoAyKTOB NMUTaHMA.
YBnaxHALWaAnA rybka B BapmMaHTe ¢ NOAOTPEBOM rapaHTUPYET ONTUMAJIbHbIA PEXMM BAAKHOCTU ANA XPaHEHMS.
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Accessories




302 | PASTRY DISPLAY CASES SNACK

VEC 510 Heated pastry display case
Vitrine chauffante
BUTpUHA ANA BbINEYKU C NOAOrPeBOM

mm netto kg netto

Index [ code  Model mm brutto iy kW o C &
500 x 350 x 270 8,7
105501510 VEC510 /ot noi 200 04 0,4 30-60 230/1N
VEC 810 Heated pastry display case
Vitrine chauffante
BuTtpuHa anA BbINeYKu ¢ Nogorpesom
mm netto kg netto
Index /code  Model R kg brutto kW o C &
800 x350x270 14
105501810  VEC810 oot o200 154 0,7 30-60 230/1N
VEC 520 Heated pastry display case
Vitrine chauffante
BuTtpuHa ana BbiNeYKu ¢ nogorpesom
mm netto kg netto
Index /code  Model mm brutto Pt kW o C &
500 x 350 x410 11,6
105501520  VEC520 . oot oo 129 0,4 30-60 230/1N
VEC 820 Heated pastry display case
Vitrine chauffante
BuTtpuHa anA Bbineyku ¢ nogorpesom
mm netto kg netto
Index [ code  Model mm brutto e kw o C &
800 x 350 x410 17
105501820 VEC820 v 156 0,7 30-60  230/IN
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VEN 510 Neutral pastry display case
Vitrine neutre
BUTpUHA ANA BbINEYKU

o
o
(o]
=
(@]
(N
a
w
o
mm netto kg netto o
ldex/zodel ik ocel mm brutto kg brutto 'Q
500 x 350 X 200 4,7
105500510 VENS10 ol 58 5
VEN 810 Neutral pastry display case
Vitrine neutre o
le)
BVITpVIHa ANA BbiNe4vykun ~
=
o
w
[a)
w
o
o
o
[e)]
=
o
[
a
w
o
mm netto kg netto
lEgjeert | ekl mm brutto kg brutto ©
800 x 350 x 200 6,6 N
105500810  VEN810 o oot s . =
S
VEN 520 Neutral pastry display case =
. - w
Vitrine neutre o
BuTpuHa ANAa BbiNeykn
(%]
c
[
>
o
=
Q
<
©
o
@
—
[
€
£
mm netto kg netto ©
ldex/codel i odel mm brutto kg brutto @
500 x 350 x 340 76
105500520 VEN520 o000t oo 89
VEN 820 Neutral pastry display case
Vitrine neutre
Bmpm-la ANA BbiNne4vykun
[o14]
£
o
c
8
o
Q
g
(NN
(%]
@
mm netto kg netto =
dex/zodel ki ocel mm brutto kg brutto §
800 x 350 x 340 10,7 g
105500820  VEN820 o o0t o 123 g




304 | FREE-STANDING ELECTRIC AND GAS RANGES FREE-STANDING

Free-standing electric and gas ranges
Fourneaux électriques ou au gaz

OT,[I,eJ'IbHO croAawme anekTpn4eCkme N ra3oBble rnamTbl

FEET ADJUSTABLE IN ITS HEIGHT

Functional design of construction together with highly professional technical features. Top desk (part underneath the plates or burners) is made
of high quality steel AISI 304. 70 mm space gap between the wall and supporting legs provides an extra room for installation fittings.

Conception fonctionnelle de construction et caractéristiques techniques hautement professionnelles. Le cabinet supérieur (partie sous les
plagues ou brlleurs) est réalisé en acier AISI 304 de haute qualité. Un écart de 70 mm entre le mur et les jambes de support offre plus d’espace

pour les raccords d’installation.

DYHKLUMOHANbHbIN AM3aiH KOHCTPYKLMM U BbICOKONPOGECCMOHANbHbIE TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKN. BepxHAA naHeb (4acTb Noj ropeskamm
NAM KOHGOpPKaMM) M3roToBEHa 13 BbICOKOKaYecTBeHHOM cTann AlSI 304. PaccTtoaHne 70 MM Mex/y CTeHOWM 1 3aaHei CTeHKo obopyaoBaHMa

obecneynBaer MPOCTPAHCTBO A1 MOHTaxa N MHXEHEPHbIX CUCTEM.




FREE-STANDING FREE-STANDING ELECTRIC AND GAS RANGES

REDFOX Free-standing
ranges

Free-standing ranges

Taburet hob

306

307

305

‘ REDFOX 700 ‘ RM 700 ‘ REDFOX 600

REDFOX 900

REDFOX Pizza

Bakery ovens

Snack ‘ Bain marie

Free-standing

Accessories



306 | SELF STANDING SNACK UNITS FREE-STANDING

mm netto
index code Model mm brutto
500 x 700 x 900
117260482 SPFSOE 5404500 1065
mm netto
e I mm brutto
800 x 700 x 900
117260475 SPREOE g4 500 x 1065
mm netto
index code Model mm brutto
800 x 700 x 900
118260352 SPF8OG g4, 500 1065
Index [ code Model mm netto
mm brutto
118260353 SPF120G 200X 700x900

1310x755x 1010

kg netto
kg brutto

53,6
60

kg netto
kg brutto

94,7
105

kg netto
kg brutto

443
57,4

kg netto

kg brutto
61,3
74,8

kw

6

kw

12

kw

36

SPF50E

Internal thermostatic

protection inside each
plate

Plate dimension 300 x

Boiling top

Fourneau

Mnauta
Protection thermostatique
interne a lintérieur de

chaque plaque
Dimension de la plaque

300 mm 300 x 300mm
SPF80E Boiling top
Fourneau
MNnwuta
Internal thermostatic Protection thermostatique
protection inside each interne a l'intérieur de
plate chaque plaque .
Plate dimension 300 x Dimension de la plaque
300 mm 300 x 300mm
SPF 80 G Gas stove/4 burners
Fourneaux avec 4 feu vifs
Fasosasa nauta / 4 ropenku
« Medium duty cast-iron = Cuisinére 4 brdleurs un
burners 4et3x7kW aposé
Cast-iron grids on top sur la table ou sur un
plate soubassement
Solid construction with Brdleurs en fonte moyen
supporting brackets under Le top supérieure embouti
the upper plate pour un entretien facile
Pieds de construction
solides pour une meilleure
stabilité
SPF120G Gas stove/6 burners
Fourneaux avec 6 feu vifs
FasoBas nauta / 6 ropesnku
Medium duty cast-iron Cuisinere 6 brileurs 2
burners x4 etdx7kW aposé
= Cast-iron grids on top sur la table ou sur un
plate soubassement
Solid construction with Brlleurs en fonte moyen =
supporting brackets under = Le top supérieure embouti
the upper plate pour un entretien facile
Pieds de construction
solides pour une meilleure
stabilité

BHYTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3alMTa KaXKaoW KOHbOPAKK
Pasmep nantel 300 x 300 mm

<

|==

MOUNTABLE  30x30cm & 400V

BHyTpeHHAR TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaxKa0M NoBEepxXHOCTK
Pazmep nantel 300 x 300 Mm

™

B

MOUNTABLE 3030cm 5 & 400V

YyryHHble ropesiku cpeiHen
MOLLHOCTK

YyryHHble peLueTku 415 BEpXHeN
naHenu

MpoYHas KOHCTPYKLUMSA
NoAAEPKMBAIOLLMX KOHCONeH nos,
BEPXHeit naHesblo

NATURAL
LPG

i

Po

MOUNTABLE

YyryHHble ropesiku cpefHen
MOLLHOCTM

YyryHHble pelleTkun ANA BepxXHeit
naHenu

MpoYHasA KOHCTPYKLMA
NOALEPKMBAIOLLMX KOHCONEN NOA,
BEpXHei naHesnblo

NATURAL )& Lﬂjm&@
PG younmaBLE ﬂmv GAS
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ST40E Electric taburet hob
Réchaude bas électrique
Nnuta - Tabypert

Diameter 400 mm « Plague en fonte @ 400 = [nametp 400 mm
= Power control is enabled mm = PerynnpoBaHme MOLWHOCTH C
by 4-position regulation = Régulation de la NMOMOLLb0 4 MO3ULMOHHOMN PYUKM S
switch knob puissance de chauffe par nepekntoyatens ©
R . =
commutateur a 4 position )
Chassis en acier inox, a
pieds réglables o
mm netto kg netto o o
Index /code  Model mm brutto P kW C @ : 6 g
568 X 568 x 570 66,3 i s
100160400 ST40E 630, 630x650 = 785 s 50-400 © 40cm 400v 2
o
<)
~
=
o
.
a
w
o
o
o
[e)]
=
o
[
[a)
w
o
©
N
N
o
=
@)
[
o
w
o
(%)
c
[
>
S
>
_
Q
<
©
o
@
—
[
€
£
©
o
o4
Q
©
C
(%)
oo
=
el
c
©
Y
¢
(O]
(O]
o
o
(%]
@
c
o
(2]
(%]
(]
Q
o
<

|REDFOX|




ACCESSORIES STAINLESS STEEL EQUIPMENT

Accessories
Accessolires
AKceccyapbl




309

ACCESSORIES

009 XO4a3d 7 00Z WY 7 00Z XO443d 7 006 XO4Aa3d

Bzzld XO04d3d

Suano Aisyeg

allew uieg 7 Joeus

Accessories

Suipuels-aa.4

S9140SSa0Y
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310

AINLESS STEEL SHELVES / FOR MICROWAVE OVEN STAINLESS STEEL EQUIPMENT

Shelves
Etagéres en acier inoxydable
MonKa us Hep:KaBelowei cTanm

+ Stainless steel 18/8 « Acier inoxydable 18/8 * Hepxaseiowan ctans 18/8

= Thickness 1 mm « Epaisseur 1 mm = TonwmHa 1 mm
Index/code  Model ::::‘t:& ::;T:& Index /code  Model ':':::‘t:& l:(ggl:‘rit:::)
154000520 PN 52 2?8 . ;gg . ig ;i 154000740 | PN 74 ;(1)8 X ggg 9 ig ig
154000620 PN 62 2(1)8 i ;gg z 1318 ;g 154000840 PN 84 2(1)8 i :’gg z Zg 4_%7
154000820 PN 82 ggg 2 ggg : ig ;‘7‘ 154001040 PN 104 ig;’g : :(l’g i ig Zg
154001020 PN 102 iggg : ;(1)8 i 4318 3; 154001240 PN 124 i;gg : :(1)8 i 4318 6.’(7
stz o EES stons s oS
154001420 PN 142 iﬂg . ;‘1’8 . 4318 ij 154000550 PN 55 _f;g . :gg . ig i:f‘,
154000530 PN 53 2(1)8 i :gg i jg ;g 154000452 PN 45 :(1)8 i 228 i jg 34
154000630 PN 63 238 . 228 . 4318 33 154000650 PN 65 2(1’8 . ggg . 4318 :g
154000830 PN 83 Z(l)g . ;?g . ig :g 154000750 PN 75 ;(1)8 . ;gg . 1318 gg
154001030 PN 103 ig?g i g(l)g i ig :‘7‘ 154000660 PN 66 2(1’8 z ggg : 4318 52
154001230 PN123 i;gg : z(l’g : Zg 457 154000760 PN 76 ggg i ggg i 1318 56
154001430 PN 143 3[1)8 i g(l’g i ig gg 154000537 PN 537 ggg i j‘;g : ig 32
154000540 PN 54 228 : 228 i ig 3‘7‘

- AINLESS STEEL SHELVES WITH SPICE BOXES AINLESS STEEL EQUIPMENT

Shelves with spice boxes
Etagéres en acier inoxydable avec bacs a épices
MonkKa c KoHTelHepamu gnA cneuumi

= Stainless steel 18/8 = Acier inoxydable 18/8 = Hepskasetowlan ctanb 18/8

= Thickness 1 mm « Epaisseur 1 mm = TonuwmHa 1 mm
Index [ code Model :::r it:; I:(gg;;t:; Boxes Index [ code Model :::;t::’ l:(gg:rzttt:) Boxes
154001829  PNK 82/95 Z?g z ;gg z igg :i 5% GN 1/9 154001226 PNK122/66 i;gg 2 ;?8 i igg Z:g 6xGN 1/6
154001029  PNK 102/96 ig?g i ;gg : igg 773 6x GN 1/9 154001834  PNK83/44 Zgg i ggg : igg ;‘7‘ 4XGN 1/4
154001229  PNK122/97 ggg : ;gg i igg ;‘11 7XGN 1/9 154001034 PNK103/45 iggg i :(1)8 i igg Zzi 5xGN 1/4
154000826  PNK82/64 g?g i ;?g i 1(1)8 Eg 4XGN 1/6 154001234  PNK123/46 ggg i g(l’g : ﬂg lff 6x GN 1/4
154001026 PNK 102/65 iggg z ;‘1)8 i 1[1)8 3:2 5xGN 1/6

|REDFOX|




STAINLESS STEEL EQUIPMENT [ STAINLESS STEEL SHELVES WITH SPICE BOXES 311

Spice boxes
Bacs a épices
KoHTeliHep ana cneunii

= Stainless steel AISI 304 = Acier inoxydable 18/8 = Hepskagetouwas ctans 18/8
« Epaisseur 1 mm = TonwmHa 1 mm
o
S
(o]
=
(@]
- (N
[a)
w
o
mm netto kg netto
ldex/zodel ik ocel mm brutto kg brutto '8
108 x 176 x 100 03
154001019  PNK1/9 118 x 186 x 110 04 E
162 x 176 x 100 0,5
154001016  PNK1/6 o7 o0 o 06
162 x 265 x 100 0,6 —_—
154001014  PNK1/4 207500 0 07
o
<)
~
S
ACCESSORIES STAINLESS STEEL SHELVES FOR MICROWAVE OVEN 311 a8
2
Wall brackets for PN S
[e)]
Support mural pour PN =
KpoHLwTelHbl HacTeHHble ana PN i
w
= Stainless steel 18/8 = Acier inoxydable 18/8 = Hepskagetouwas ctans 18/8 o
= Thickness 1 mm « Epaisseur 1 mm = TonuwmHa 1 mm
©
N
- * ®
=
@)
[
a
w
o
mm netto kg netto 2
dex/cocel Ik ocel mm brutto kg brutto 2
S
154005060 DPNgo  CO0X40XIS L >
g Q
154005000 DPNgo ~ S60X40x15 36 <
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312 | WASH HAND BASINS STAINLESS STEEL EQUIPMENT

Index [ code

RU 007 066 02

Index / code

108 000 090

Index / code

108 000 100

Index [ code

108 000 150

KOB 1
mm netto kg netto
biodel mm brutto kg brutto
13
KOB 1 15
UM o1
= Stainless steel
= Thickness 1,2 mm
mm netto kg netto
Liodel mm brutto kg brutto
UMl 400x295x200 2,7
- 4
UM 10
= Fixing brackets for wall
assembly
mm netto kg netto
iodel mm brutto kg brutto
400 x 295 x 200 3
UMI0 450x330%220 3,5
UM 10+ KOB 1
= Stainless steel
= Thickness 1, 2 mm
= Fixing brackets for wall
assembly
= Mixing valve KOB 1
mm netto kg netto
Riodel mm brutto kg brutto
UMI10+KoB1 400X295x200 2,4

450 x 330 x 220 3

Mixing valve

Robinet d “eau froide/chaude

CmecuTenbHbI KpaH

Wash hand basin
Lave - mains
YMbiBanbHaA pakoBUHA

= Acier inoxydable 18/8
« Epaisseur 1,2 mm

= Hepxasetowwad ctans
= TonwmHa 1,2 mm

Wash hand basin with brackets

Lave - mains mural
YMbiBanbHaa PaKoBUH

= Support pour montage
sur mur

UM10+KOB1
UM 10+KOB1
UM 10 + KOB 1

= Acier inoxydable 18/8

« Epaisseur 1,2 mm

= Support pour montage
sur mur

= Robinet mitigeur KOB 1

= KpenesHble KpOHLWTeRHbI 45
KpenaeHus Ha CTeHy

= Hepagetolas cTanb

= TonwmHa 1,2 mm

= KpenesxHble KpOHLWTeNHbI ANA
KpenieHus Ha CTeHy

= CmecutenbHbIl KpaH KOB 1




STAINLESS STEEL EQUIPMENT [ WASH HAND BASINS 313

UM 43 + KOB 3 Wash hand basin
Lave - mains
o YMbiBanbHas pakoBUHA

= Material of basin: = Construction de I'évieren = MaTtepuan pakoBUHbI:
Stainless steel 1, 2 mm acier inoxydable 1,2 mm Hep:kagetowas ctanb 1,2 Mm
= Material of body: stainless = Construction du boitieren = MaTepuan kKopnyca: Hepkasetouian =
steel 0,8 mm acier inoxydable 0,8 mm ctans 0,8 Mm 2
= Drain = Robinet mitigeur eau = Cnus S
I = Mixing valve froide/chaude = CmecuTenbHbIi KpaH a
o
mm netto kg netto o
Index [ code Model mm brutto P g
400 X 295 x 290 6,5
108000000  UM43+KOB3 o750 " 50 e E
Accessories Overflow tube
Le tube de trop-plein °
o <)
MNepenusHoi NnaTpy6oK =
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kg netto

Index / code Model kg brutto i
409085301  Accessories 2 E
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Legena




Singlephase [ threephase connection 230 Volts
230/1N | 230/3N

Threephase connection 400 Volts
& P red by ga
owe y gas

5
f: Layout of gas burners

Layout of electric plates

Layout of electric plates

33&

Layout of electric plates

w
Tw =
S
=3
S
=

Electric convection oven GN 1/1 singlephase
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Electric static oven GN 2/1 threephase
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Gas static oven GN 2/1
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Pilot flame in standard
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Pilot flame on request

Piezzo ignition for burners
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\‘” Electric ignition

ELECTRIC

NATURAL
e Nozzles for both types of gas
C Temperature regulation

30-60

CHROMED |  IRON STEEL
Dimension of plates
30x30 cm | 30x30 cm
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DRAIN TAP

M

SECURE
DRAINTAP

-

9. —
= ’H
o

S

o

-2~
Py
COLD

Thickness of chrome

Production capacity

Cold zone underneath the resistance

Power/oil volume ratio

Cast - iron resistance

Ceramic lamp resistance

Incoloy resistance

Quartz tube resistance

Stainless steel resistance

Level of liquid

Volume of basin

Liquid outlet

Container for liquid waste

Outlet for the waste

Outlet with safety locker

Hot and cold water inlet

Cold water inlet

Motorized tilting system

Manual tilting system
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Diameter of pizza

Grid on the bottom

Stone plate on bottom

Stone plates on top and bottom

Chamber dimensions

Light inside the chamber

Thermostat

Timer

Analog thermometer

Digital thermometer

Suitable for preparation of fish

Suitable for preparation of meat

Dry - heat operation

Water operation

5/ 10 kg of lava rocks enclosed

Diameter

Capacity of chamber

Rotation frequency

Pressure control




. Comes unassembled
MOUNTABLE

Temperature regulation of spikes
100 30-90

Volume of liquid
GN size inserts
Plate dimensions
Plate dimensions

Plate dimensions










SALES DEPARTMENT CZECH REPUBLIC

RM GASTRO CZ s.r.0.
Nachodska 818/16
193 00 Praha 9
Czech Republic

Q +420 281 926 604
Q +420 281 922 405
£ info@rmgastro.cz
® www.rmgastro.cz

SALES DEPARTMENT SLOVAKIA

RM GASTRO - JAZ s.r.o.
Rybarska 1

915 01 Nové Mesto nad Vahom
Slovakia

Q +42132 7717061
@ +42132 7717 325
£ obchod@rmgastro.sk
® www.rmgastro.sk

SALES DEPARTMENT POLAND

RM GASTRO Polska Sp. z 0.0.
ul. Sportowa 15a

43-450 Ustron

Poland

Q +48 338 547 326
@ +48 338 547 052

& info@rmgastro.pl
® www.rmgastro.pl



CONTACTS

PRODUCTION & INTERNATIONAL SALES

RM GASTRO s.r.0.

tr. CSA 816

391 81 Veseli nad Luznici
Czech Republic

Q +420 381582284

@ 420381582982

& rmgastro@rmgastro.com
® www.rmgastro.com

RM GASTRO

= responsibility and freedom
= decency and honesty
= the desire for perfection

© RM GASTRO 12/2018
The range of products and solutions for a particular market or customer may vary.

All rights reserved.
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