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Tables de préparation

Tables de preparation

Le mobilier indispensable pour travailler vite et bien

o Pour réaliser vos mises en place, il est indispensable davoir tout a
portée de main pour aller vite et travailler confortablement. Pas
d’aller-retour inutile, vos ingrédients et vos produits sont toujours
a proximité de votre planche a découper, de vos dressages et de
toutes vos préparations.

Que vous prépariez des pizzas, des sandwiches, des salades ou des
desserts, nos tables de préparation vous feront gagner du temps,
de l'argent et de Iénergie !

Notre table de préparation a été concue en
N pensant a l'utilisateur, tous les bacs et la hauteur

de la table de travail sont a portée de main.

Stockage sQr des

aliments

Les bacs gastronormes sont
encastrés dans l'espace
saladette (partie supérieure),
incliné pour un acces facile.. Le
couvercle de nuit a charnieres
de série permet de conserver
en toute sécurité les aliments
dans les bacs pendant le
service.
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Un bac intérieur astucieux empéche
les aliments de tomber dans la zone
de stockage principale, ce qui facilite le
nettoyage.

Le systéme d’air ventilé offre une température

@ homogene a la fois dans la partie inférieure du
comptoir comme dans la partie supérieure de la
saladette.

La gamme est présentée avec un extérieur
moderne et élégant, placant I’hygiéne au
premier plan de la conception pour le
stockage des ingrédients ouverts.

Fluide R290 de série plus économe en
énergie et plus écologique

Un grand nombre d’options sont
disponibles pour répondre a vos besoins
en matiere de préparation, allant des sections
de tiroirs et des bacs gastronormes de 150
mm de profondeur, a la facilité dacces aux
bacs a sauce et aux ramasses miettes.




