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COLORI DISPONIBILI:

BLU . ROSSO MELANGE

TECHNISCHES DATENBLATT

Nettogewicht (Kg) 5,3
Breite (mm) 410

Tiefe (mm) 610

Héhe (mm) 200

PROFESSIONELLE BESCHREIBUNG
ISOTHERMISCHER BEHALTER aus POLYETHYLEN, zum Aufbewahren heiBer, frischer oder gefrorener Lebensmittel, Version mit
OFFNUNG OBEN, geeignet fiir die Aufnahme von Gastro-Norm 1/1-Behaltern, Fassungsvermogen 17 Liter:
o geeignet fir den temperaturkontrollierten Transport von warmen, frischen und gefrorenen Mehrportionsgerichten fur
Gastronomiebetriebe und Gemeinschaftsverpflegungsbetreiber;
o Fassungsvermogen 17 Liter ;

o obere Offnung besonders geeignet zum einfachen Einsetzen von 100 mm hohen Gastro-Norm 1/1-Behéltern. und
Untermultiplikatoren ;

o Auf Anfrage sind Stahlseparatoren erhaltlich, um die korrekte Platzierung der Gastro-Norm 1/4- und 1/6-Behalter zu erméglichen;
o elegantes, angenehmes und funktionales asthetisches Erscheinungsbild, ideal fir den direkten Service;

o leicht zu manévrieren dank seiner geringen GrofRe und seines geringen Gewichts sowie der praktischen Griffe;

o leicht stapelbar und beweglich ;

o Der Deckel ist so konzipiert, dass er eine hervorragende thermische Abdichtung gewahrleistet.

o sehr effektives Verschlusssystem , bestehend aus 2 Haken aus stoBfestem Material;

o ausgestattet mit ausziehbaren Griffen aus Edelstahl ;

o ausgestattet mit verstellbarer Entliftung;

o garantiert fiir den Einsatz von -30° bis +100°C ;

o ausgezeichnete isotherme Eigenschaften , die es ermdglichen, verderbliche Lebensmittel Uber einen langen Zeitraum auf der
optimalen Lagertemperatur zu halten;

o sorgt fur eine korrekte thermische Aufrechterhaltung , begrenzt das Risiko der Bakterienvermehrung und bewahrt die Qualitat der
Lebensmittel und ihre organoleptischen Eigenschaften;

o ermdglicht Thnen den korrekten Betrieb in einer HACCP-Umgebung;

o Die zur Herstellung verwendeten Materialien sind auf der gesamten Oberfladche des Behalters fiir den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet .

o Entwickelt fir eine lange Lebensdauer : Die Leistung bleibt bei Wiederverwendung praktisch unverandert.
o am Ende seiner Nutzungsdauer vollstandig recycelbar.




ZUBEHOR/OPTIONEN :
o Interner Edelstahlabscheider fir Mod.MM-AP100/AP150/AP200, Lange 325 mm.

o Interner Edelstahlabscheider fir Mod.MM-AP100/AP150/AP200, Lange 530 mm.
o Frische eutektische Platte, Gastro-Norm 1/3, Gewicht 1,3 kg, Abm. 176 x 325 x 30 mm.
o Gefrorene eutektische Platte, Gastro-Norm 1/3, Gewicht 1,6 kg, Abmessung 176 x 325 x 30 mm.

o Einzelner Mehrzweckwagen aus Polyethylen mit stoRfester Monoblockstruktur, 4 Gummiradern mit einem Durchmesser von 100 mm. davon
2 schwenkbar, max. Tragkraft 160 kg, Gewicht 13,5 kg, Abm. 710 x 650 x 1065 mm.

o Doppelter Mehrzweckwagen aus Polyethylen mit Monoblock- und stofester Struktur, 4 Gummirader mit einem Durchmesser von 100 mm.
davon 2 schwenkbar und mit Bremse, max. Tragkraft 200 kg, Gewicht 32 kg, Abm. 710 x 1300 x 1065 mm.

o Plattform fur Doppel-Multiservice-Wagen Mod. MM-MSV10012, Gewicht 6 kg, Abmessung 650 x 955 x 90 mm.

WICHTIGER HINWEIS :
o Mindestabnahme 3 STUCK

CE-Kennzeichnung
Hergestellt in Italien

VERFUGBARE MODELLE

MM-AP100 Isothermische Behalter fur Gastronorm 1/1- € 166 78
(l T Pfannen, 100 mm hoch. und Teiler, ’
Abm.mm.410x610x200h - Mindestabnahme 3 Ohne MwsSt .
Stiick Versand berechnet werden
Lieferung 4 bis 9 Tage
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Grafici delle prestazioni termiche medie
con temperatura ambiente di 25°C e contenitori
riempiti per il 50% del volume utile.
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