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Gastronomiebetriebe haben sehr haufig das Erfordernis,
verschiedene Geréte und Mobel wie neutrale, beheizte oder

gekiihlte Unterbauel emente nebeneinander mit durchgehende ﬂ_—;—.._ :
Tischplatten anzuordnen, um eine Arbeitsflache zu realisieren, - e
die den Raumverhaltnissen gerecht wird. : -

Dies verbessert die Hygiene, erhéht die globale Robustheit des

Arbeitsbereichs und verkiirzt die Reinigungszeiten. - =

Die Abmessungen der Arbeitsplatten erlauben zahlreiche
Kombinationen von neutralen und beheizten Schrénken mit
Schiebetiiren auf einer oder beiden Seiten sowie von

gekihlten Schranken mit Schiebetliren oder Schubladen mit
Gastronorm-Malien.

q

Arbeitsflache, 60 mm hoch, aus fein (scotchbrite) satiniertem CNS nach DIN 1.4301, besteht aus: Flache aus AlSI 304-Edelstahl,
schalldd@mmenden wasserabhaltenden und feuerhemmenden Unterplatte.

Die vollsténdig geschlossene Struktur garantiert Hygiene und Robustheit. Besondere nicht hervorragende Struktur fir die
Beinbefestigung.

Véllige Verwendung des Unterbleches.

Arbeitsfrontausfiihrung, abgerundet an der V orderseit mit hinterer Aufkantung (8,5 cm hoch).

Die auRerst robust ausgefiihrte Tischplatte hat eine Tragfahigkeit von nicht weniger als 150 kg/mz.

Vorgesehen fir die Befestigung von Schranken, Schubladen und Kihltischen, alle ohne Arbeitsplatte.

Esist notwending, Zubehdr Einzelfuld PP1 zwischen zwei elemente unter durchgehende Tischplatten und Zubehdr PP2 Doppel fufd
am Ende der Gruppe (falls ein Kiihltisch, der schon Fif3e hat, nich anwesend ist) zu ordnen.




