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““FUr Langlebigkeit gebaut.
FGr die Arbeit konzipiert 7

INTEGRIERTE LOSUNGEN FUR
PROFESSIONELLES ARBEITEN

Design, Qualitat & Funktionstlchtigkeit Made in Italy.

Eine Profikliche ist nicht nur einfach ein Arbeitsplatz: Sie ist ein Ort, an dem Ideen entstehen, ein
dynamischer Raum, in dem Prazision, Effizienz und Organisation zur téglichen Erfahrung all derer gehéren,
die mit Lebensmitteln Werte schaffen. Die Designer von Angelo Po arbeiten mit erfahrenen Kiichenchefs
zusammen und unterstiitzen ihre Kunden bei der Festlegung individuell gestalteter Projekte, indem

sie Lésungen finden, die Arbeitsablaufe optimieren, die Produktivitat verbessern und Verschwendung
reduzieren.

Die Linie Master mit Einrichtungen fir die Vorbereitung wurde entwickelt, um hochprofessionelle
Ktichenbereiche und Raumlichkeiten zu schaffen, in denen jedes Element - von den Spliltischen Giber

die Tische und Hangeschranke bis hin zu den Warmeschranken - so konzipiert ist, dass es die korrekte
Verwendung der Gerate und eine optimale Verteilung der Aufgaben férdert. Das aufeinander abgestimmte
Design, das perfekt zum Rest von Angelo Pos Lieferprogramm passt, wird mit langlebigen Materialien und
Strukturen kombiniert, die auch unter intensivsten Nutzungsbedingungen Soliditat gewahrleisten.

Ein komplettes, mit der Tiefe 600 und 700 mm erhéltliches Sortiment, das sowohl in funktioneller als auch
in dimensionaler Hinsicht auf die Bedirfnisse von Kéchen zugeschnitten ist, macht Angelo Po zu einer
Referenzadresse fiir die Planung und Realisierung kompletter Kiicheneinrichtungen.

MADE IN ITALY
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Offene Hangeschranke, mit Schiebetiiren oder
Fligelttiren, mit oder ohne LED-Beleuchtung

Einteilige Arbeitsplatte tiber mehrere
Elemente hinweg, ohne Fugen oder Spalten

Warmeschranke oder
neutrale Schranke
mit Schiebetliren

Eckschrank mit
Flugelttr

\ Beine aus Rundrohr, CNS nach DIN

1.4301, @ 50 mm, einstellbare FiiBe +3 cm

O
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Das aufeinander abgestimmte Korpushdhe 71 cm. /wei erhaltliche Tiefen,
Design passt perfekt zum Rest Mehr Komfort, mehr je nach Platzbedarf

von Angelo Pos Lieferprogramm Ergonomie, mehr Effizienz
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Regulation (EC) No 1935/2004

Spliltische auf Schranken
mit Schiebetliren oder auf
Beinen, mit einem oder zwei
Becken und Abtropffliche
rechts oder links

10 ch |!\90°C

54cm

saemd 1
Tische ohne oder mit

Arbeitsplatte (ohne oder mit
gerundeter Aufkantung)

Bis ins Detail durchdachtes
Design, fur absolute Hygiene

‘6 Komplettlosungen fur

eine moderne Klche??

Aus CNS nach DIN 1.4301 in Anlehnung an die
Verordnung Uiber Materialien und Gegenstinde

mit Lebensmittelkontakt, gewahrleisten maximale
Lebensmittelsicherheit und keine Freisetzung von
Schadstoffen.

Zertifizierte Qualitat, die sicherstellt, dass die Oberflachen
und Geréte fir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet
sind und ein sicheres, sauberes und professionelles
Arbeitsumfeld gewahrleisten.

Arbeitsplatten aus feingeschliffenem CNS
nach DIN 1.4301 mit oder ohne nahtlose
Aufkantung (H 100 mm)

'_ ‘Z\ 70/60 cm

/r\ N

71 cm

Sockelleiste aus CNS nach DIN
1.4301 mit Clip-Befestigung

e
AlSI 304
Aus CNS nach DIN

und langlebig

1.4301, 100 % recycelbar,
korrosionsbestandig, hygienisch



““Effizienz in jeder
Konfiguration 7”

SPULTISCHE

Losungen auf Beinen oder mit Unterschrank,
auch fur GeschirrspUlmaschinen.

Arbeitsplatte mit Sptilbecken: aus CNS nach DIN 1.4301, abgerundet und nahtlose Aufkantung hinten. Die
seitliche Abtropfflache ist gerillt und geneigt, um das Wasser ins Spuilbecken zu leiten, und an der Unterseite
mit Omega-Edelstahl verstarkt, wahrend das ebenfalls aus CNS nach DIN 1.4301 bestehende Spiilbecken an
der AuRenseite des Bodens mit einem speziellen Antidrohnmaterial versehen ist und bei einigen Modellen
Abmessungen aufweist, die zum Spuilen von Gastronorm-Tépfen und -Blechen geeignet sind.

Die Spiiltische kénnen mit Zubehor wie Warm-/Kaltwasser-Mischbatterien oder Mischbatterien mit
Pedalbedienung, fester Brause, Siphon, Auslauf und Uberlaufabfluss sowie Unterbdden ergénzt werden,

die alle auf praktische Bedienung und Hygiene ausgelegt sind. Auch Spiiltische erhiltlich, die fiir
Geschirrsplilmaschinen vorbereitet wurden.

SPULTISCHE MIT OFFENEM UNTERGESTELL: Eine Frontplatte zum Abdecken des Beckens, aus Edelstahl,
die an den Beinen befestigt ist, tragt zur Verstarkung des gesamten Aufbaus bei und garantiert somit

die Stabilitat bei allen GréBen auch ohne Unterboden. Sie kdnnen mit Unterbdden aus CNS 1.4301 mit
Verstarkung aus Omega-Edelstahl und direkter Befestigung an den Beinen des Spliltischs versehen werden.

SPULTISCHE MIT UNTERSCHRANK: Eingesetzt in eine selbsttragende Konstruktion mit Seitenwinden,
Boden und Tiren aus CNS nach DIN 1.4301. Die Schiebetiren laufen in oberen Fiihrungen und sind
doppelwandig. Modell mit gro3er Schublade verfiigbar.
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“* Alles, was fUr eine optimale
Organisation benotigt wird
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ARBEITSTISCHE

Modulare Konfigurationen und hochwertiger Edelstahl
fur vielseitige und tadellose Losungen.

Arbeitsplatten mit oder ohne nahtlose Aufkantung aus feingeschliffenem CNS nach DIN 1.4301; die
schallddmmende Unterfiitterung und die Struktur gewahrleisten Robustheit und Gerduschdammung,
wahrend die auf der Riickseite geschlossene Aufkantung fiir mehr Hygiene sorgt.

Die Tische kénnen mit Zubehoér aus CNS nach DIN 1.4301 erganzt werden, darunter Einzelschubladen oder
Elemente mit 4 Schubladen, die fiir Gastronorm-Behélter geeignet sind, Eckplatten mit Aufkantung und
Wandbefestigungsset, verstarkte Unterbdden, die an den Beinen befestigt sind, und Lenkradersatze mit
Bremse, die alle auf maximale Funktionalitat und praktische Bedienbarkeit ausgelegt sind.



““ Spezialisierung
ohne Kompromisse 7
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TISCHE ZUM VORBEREITEN
UND SORTIEREN

Hygiene, Ordnung und Effizienz bei der Kontrolle und
Vorbereitung der Zutaten.

TISCHE MIT BECKEN: eine Arbeitsplatte aus CNS nach DIN 1.4301, mit integriertem, geschweiBtem
Becken, das robotergesteuert poliert wurde. Auf der Unterseite des Beckenbodens ist spezielles
Antidrohnmaterial angebracht. Die Tische kénnen mit Warm-/Kaltwasser-Mischbatterien oder
Mischbatterien mit Pedalbedienung, Siphon, Auslauf und Uberlaufabfluss sowie Unterbdden und
Seitenwénden erganzt werden, die alle auf maximale ZweckmaRBigkeit und Hygiene ausgelegt sind.

ARBEITSTISCHE MIT ABFALLSCHACHT: Arbeitsplatte aus CNS nach DIN 1.4301 mit @ 24 cm Offnung
und durchgehend verschweilRtem Rand. Die Struktur kann mit fahrbaren Abfallbehaltern, Unterbéden und
Rédersets ergdnzt werden, um die Vorgehensweise, Ordnung und den Betrieb in der Kiiche zu optimieren.

TISCHE ZUR VORBEREITUNG VON FLEISCH, FISCH UND GEMUSE: aus CNS nach DIN 1.4301,

robust und leicht zu reinigen und mit abnehmbaren Nylonplatten ausgestattet. Sie kénnen mit Warm-/
Kaltwasser-Mischbatterien erganzt werden, um Hygiene und Funktionstilichtigkeit bei der Verarbeitung zu
gewabhrleisten.



“Elmmer einsatz-
und arbeitsbereit ?

TISCHE MIT UNTERSCHRANK UND
GESCHIRRSCHRANKE

Neutrale oder beheizte Modelle zum Verstauen
und Schitzen des Geschirrs.

TISCHE MIT UNTERSCHRANK: Die selbsttragende Struktur
aus CNS nach DIN 1.4301 ist mit einer Arbeitsplatte mit -
Schiebetiiren ausgestattet. Die Schiebetiren laufen in oberen
Fiihrungen und sind doppelwandig. Die schallddmmende
Unterfitterung und die Robustheit der Struktur sorgen fiir
Soliditat und Gerauschdammung, wahrend die eventuell
vorhandene Aufkantung fiir eine bessere Hygiene auf der
Rickseite geschlossen ist. Es sind Modelle mit Heizfunktion
erhaltlich. Das Heizen erfolgt Giber im Innenraum angebrachte
Ventilatoren und Temperaturregelung (von 30 °C bis 90 °C)
mithilfe eines einstellbaren Thermostaten; beim Erreichen der
eingestellten Temperatur leuchtet eine Kontrollleuchte auf. Sie
kénnen mit Radern ausgestattet werden, um ihr Verschieben und
die Arbeitsablaufe zu erleichtern.

GESCHIRRSCHRANKE: selbsttragende Struktur mit
Seitenwéanden, Riickwand, Tiren, Unterboden und Ablageflachen
aus feingeschliffenem und kaltgebogenem Edelstahlblech CNS
nach DIN 1.4301. Schiebetiiren und verstellbare FliBe aus
Edelstahl.




““Eine Oberflache,
unbegrenzte Moglichkeiten 77

EINTEILIGE ARBEITSPLATTEN

Eine einzigartige Konstruktionsldsung, die Robustheit,
leichte Reinigung und perfekte Integration
gewahrleistet.

Eine 54 mm hohe Arbeitsplatte aus feingeschliffenem CNS nach DIN 1.4301 mit oder ohne nahtlose
Aufkantung. Die schallddmmende Unterfiitterung und die eigentliche Struktur der Arbeitsplatte garantieren
Robustheit und Gerduschdammung. Die Aufkantung der Arbeitsplatte ist, sofern vorhanden, zur besseren
Hygiene auf der Riickseite geschlossen.

Die einteilige Arbeitsplatte kann im unteren Bereich durch verschiedene Elemente ohne Arbeitsplatte
erganzt werden: Unterschranke, Kippfacher, Schubladenschrinke und Kiihltische in Kombinationen von
110 bis 380 cm Lange und 5-cm-Abstanden. Die durchgehende Arbeitsplatte vermeidet das Auftreten
von Fugen: Die Hygiene ist besser, die allgemeine Robustheit des Arbeitsbereichs wird erhéht und der
Reinigungsaufwand fallt geringer aus.

Tische und Kiihltische kénnen durch eine einteilige Sockelleiste verbunden werden. Diese wird in einem
Stlick aus Stahl hergestellt, um dsthetische Kontinuitat, einfache Reinigung und maximale Robustheit zu
gewabhrleisten.






“ Organisation
vertikal und intelligent *?
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Es sind auch Modelle mit LED-Beleuchtung lieferbar

HANGESCHRANKE

Alles griffbereit,
mehr Platz fur das, was zahlt.

Die Hangeschrénke von Angelo Po zeichnen sich durch ihre hochwertigen Materialien und ihr durchdachtes
Design aus und werden dem Erfordernis, Geschirr, Topfe und Bleche in der Kiiche zu verstauen, bestens
gerecht.

Die Hangeschrénke haben eine selbsttragende Struktur, deren sichtbaren Teile vollstédndig aus
feingeschliffenem CNS nach DIN 1.4301 gefertigt sind. Der Zwischenboden kann in verschiedenen
Hohen positioniert werden und die Oberseite der Mébel ist vollkommen eben, so dass sie als weitere
Ablageflache genutzt werden kann. Die untere AuRenseite ist zur Gewéhrleistung der Hygiene und der
Reinigungsfreundlichkeit vollstédndig geschlossen. Sie kénnen mit LED-Beleuchtung ausgestattet werden,
damit die darunter befindliche Flache perfekt beleuchtet wird.

Das Lieferprogramm beinhaltet offene Ausfiihrungen, damit der Inhalt sofort griffbereit ist, sowie Modelle
mit Fliigeltiiren oder Schiebetiiren und eingearbeiteten Griffen, einschlieBlich Hangeschranke mit
Abtropfgestellen aus Stahldraht und offene Ecklésungen bzw. mit Tir, um jeden zur Verfligung stehenden
Platz optimal zu nutzen.



¢ Jedes Detall
an seinem Platz ??

LUSATZELEMENTE

Zur Erganzung der Klche mit dazu passenden
Planungskonzepten und Verarbeitungsqualitat.

Angelo Po bietet Komplettlosungen fiir jeden Zu- und Vorbereitungsbedarf, fir eine schlisselfertige

und komplette Kiiche. Zu den gangigsten Elementen, die in einer Vielzahl von GréBen erhiltlich sind,
koénnen Sie lhre Profikliche mit Abfalleimern, Fleischhackklotzen, Regalen, Ablagen, Handwaschbecken,
Kippfachern und Schubladenschrinken erganzen, die fiir eine effiziente und funktionale Raumorganisation
konzipiert sind. Dariiber hinaus bieten wir flir den Arbeitsbereich eine komplette Elektrogeratereihe

zur Verarbeitung und Verpackung von Fleisch und Gemdiise an: Vakuumierer, Aufschnittmaschinen,
Fleischschneidemaschinen, Schaler, Fleischwdlfe, Gemiiseschneider und Cutter. Ein umfangreiches und
professionelles Sortiment, das fir ein prazises, sicheres und kontinuierliches Zerkleinern, Schneiden,
Schilen, Hacken und Verpacken entwickelt wurde.



www.apvd.it

53
b4
X
b4

=

0

N

~

)

o

www.angelopo.com

rlich zu verbessern, behlt sich Angelo Po Grandi Cucine das Recht vor, ohne Vorankiindigung Spezifikationen und Ausfiihrung zu &ndern.

7900922-1

@ANGELO PO T\IE ARR Marmon Foodservice

ON

g2 i M
CERTIFIED :IQNET ;
ANGELO PO Grandi Cucine SpA con socio unico * RECOGNIZED . l t TeChnOIOg 1es

41012 CARPI (MO) - ITALY - 5/ Romana Sud, 90 G A perisire ey Conpans
Tel. +39 059 639411 - angelopo@angelopo.it

Im Bestreben ihre Produkte kontin




