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08. MOVIMENTAZIONE

Carrelli multiuso 3 ripiani in plastica
con montanti in alluminio anodizzato.
Struttura in plastica.

Optional: CESTINO SMALL e CESTINO BIG.

CESTINOSMALL

S

CP1008

N

CESTINO BIG
Codice Descrizione Modello LxPxH Piani @ ruote
mm N. mm
FKCP1008 Carrello multiuso in plastica con montanti in alluminio anodizzato CP1008 850 X 430 X 950 3 95

FKCP1010  Carrello multiuso in plastica con montanti in alluminio anodizzato CP1010 1.020 X 500 X 960 3 95




BC331KD » Carrello di servizio. CAMBRO

BC340KD » Grande carrello di servizio multiuso. MARUFACTURING COMPARY

Colori: Nero [finale 110] e Grigio macchiato [finale 480] a scelta in fase di ordine.

BC331KD
BC340KD

Codice Descrizione Modello Capacita di carico LxPxH Peso

kg mm kg
BLBC331KD480 Carrello di servizio a 3 ripiani [grigio macchiato] BC331KD 136 965 X 410X 835 11
BLBC340KD480 Carrello di servizio multiuso a 3 ripiani [grigio macchiato] ~ BC340KD 180 1.015 X 540 X 950 13,5
-3 ACCeSSOri

BC331KDTC BC331KDSH BC340KDP

Codice Descrizione
BLBC331KDTC110 Portarifiuti nero da 30 litri
BLBC331KDSN110 Portarifiuti nero da 36,5 litri
BLBC340KDP110 Set di pannelli per un ripiano

nero [solo per BC340KD]
colori: grigio macchiato
[finale 480]
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08. MOVIMENTAZIONE




Carrelli in legno mod. 1095l - mod. 1095I1W Carrelli in legno mod. 6000 e mod. 6000W Colori: Ciliegio, Wengé e Noce
e mod. 1095S - mod. 1095SW e Struttura in legno massello

e Piani in nobilitato e Piani in MDF impiallacciati . ‘ .

e Piano superiore con paracolpi perimetrale in gomma e Piano inferiore con bordo di contenimento

e Ruote piroettanti g cm 9,5 ¢ Ruote piroettanti g cm 10
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— Codice Descrizione Modello LxPxH Piani Colore
© mm N.
O
MC1095I Carrello Gueridon con montanti inox, piani in nobilitato e 2 ruote frenanti 10951 710 X 460 x 800 2 Ciliegio
MC1095IW  Carrello Gueridon con montanti inox, piani in nobilitato e 2 ruote frenanti 1095IW  710x460x 800 2 Wengé
MC1095S  Carrello Gueridon con montanti in faggio, piani in noce bordo in gomma e 2 ruote frenanti 10955  710x460x 780 2 Ciliegio
MC1095SW Carrello Gueridon con montanti in faggio, piani in noce bordo in gomma e 2 ruote frenanti  1095SW 710x 460x 780 2 Wengé
MC6000 Carrello Gueridon in legno massello con 4 ruote calottate 6000 770 X 470X 820 2 Noce
MC6000W  Carrello Gueridon in legno massello con 4 ruote calottate 6000W 770x470x820 2 Wengé

Carrelli da servizio per uso in sala, prodotto in MDF. Dotati di 4 ruote piroettanti a 360° con freno,
fissate alla gamba del carrello tramite perno ad espansione per garantire la maggior resistenza
possibile. L’'ampio maniglione e le 4 ruote piroettanti garantiscono la massima maneggevolezza
anche in spazi ristretti. Gambe in legno massello. Gli articoli vengono spediti gia montati.
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E PI97150736 P197150739

P197150740
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Codice Descrizione Peso LxPxH Piani

Kg mm N.

P197150736  Carrello appoggio 18,5 710 X 460X 810 2
PI197150739  Carrello servire Gueridon 26 870 x 550 x 880 3

P197150740 Carrello servire con piano estraibile 33 1.020 X 450 X 880  2+1




Carrelli in legno mod. 6100 e mod. 6102 Carrelli in legno mod. 6310
e Struttura in legno massello tinto noce. e Struttura in legno massello tinto noce.
e Piani in multistrato con cornici e N. 3 piani in multistrato di g 65 cm.
e maniglie in massello. ¢ Pianetto di appoggio laterale richiudibile.
e Fornito di serie con supporto portapiatti ® Ruote piroettanti @ 8 cm.
estraibile.

* Ruote piroettanti @ 10 cm.
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Codice Descrizione Modello LxPxH Piani
mm N.
MC6100 Carrello sala a 2 piani 6100 1.070 X 550 X 820 2
MC6102 Carrello sala a 3 piani 6102 1.070 X 550 X 820 3
MC6310 Carrello sala rotondo a 3 piani 6310 @ 80 x 80
MC6100A Set per dolci e formaggi con cupola semicilindrica apribile 2 lati 6100A 940 X 530 X 280
MC6100B Set per antipasti con cupola semicilindrica apribile 2 lati + bacinelle GN 6100B 0X 530X 350
MC6100C Set portabottiglie composto da alzatina con ringhierino 6100C 880 X 470 X 260
MC6100E Portabottiglie vino superiore 6100E 880 X 470 X 200
MC6100F Portabottiglie vino inferiore 6100F 640 X 470 X 200
MC6100G Set per antipasti con cupola semicilindrica apribile 2 lati 6100G 930 X 530 X 350
MC6100H Set di 16 piastre eutettiche per 6100G 6100H
‘ M = E r
Supporto portapiatti di serie 6100A 6100C 6100E
Set per dolci e formaggi composto da piano Portabottiglie composto da alzatina con Portabottiglie superiore in legno, 13 posti
in legno massello da appoggio con cupola ringhierino.

6100F

Portabottiglie inferiore in legno, 9 posti

semicilindrica aperta su due lati.

A <t

08. MOVIMENTAZIONE

6100B 6100G 6100G + 6100H 6100H
Set per antipasti, dolci e formaggi refrigerabile, Set per antipasti, dolci e formaggi (art. 6100G) con Set piastre eutettiche 16 pezzi per art. 6100G
o o composto da piano in legno massello da appoggio set di piastre tettiche (art. 6100H)
Set per ENER @l (EID D l.egno "?3.559”0 da con cupola semicilindrica apribile su due lati, con
appoggio e cupola semicilindrica apribile su due griglia e vano per piastre eutettiche (art. 6100H)

lati, completo di bacinelle GN h. cm. 6,5




Carrelli per sala
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e Gambe in legno massello a sezione quadrata, tinti wengé
dotate di anelli cromati in corrispondenza delle ruote.

e Piani inferiori impiallacciati in legno.

¢ Maniglie di spinta in metallo.

e Cassetto portaposate a quattro scomparti, scorrevole su guide.

* Ruote piroettanti calottate @ 10 cm cromate, di cui 2 con freno.

MC65-10524
e Piano superiore composto da cornice in legno,
con all’interno piano asportabile impiallacciato in legno.
e Cupola in plexiglass semicilindrica ad apertura su due lati.
e Supporto portapiatti estraibile.

MC65-07006

¢ Piano superiore asportabile impiallacciato in legno
con cornice in legno massello.

e Supporto portapiatti estraibile.

MC65-07036

e Piano superiore composto da vasca stagna con piastre eutettiche
per il raffreddamento.

e Piano espositivo in acciaio inox con cornice in legno massello
e cupola in plexiglass semicilindrica apribile su due lati.

MC65-10524
MC65-07006
Codice Descrizione Modello Ripiani Portata complessiva  LxPxH
N. kg mm
MC65-07006 Carrello di servizio/sala 7006 3da 700x550mm 60 840 X 550 X 840
MC65-07036 Carrello di servizio/sala 7036 2da 700x550mm 60 840 X 550 X 1.100
MC65-10524 Carrello di servizio/sala 10524 3 da 1.050 x 550 mm 60 1.200 X 550 X 1.100




MZBP700
e Carrello bolliti con struttura portante in legno massello.
e Vasca e coperchio a scomparsa in acciaio inox
AlSI 304 18/10, satinata lucida.
e Supporto porta coltelli e supporto piatti.
e Vasca di contenimento riscaldata elettricamente con resistenza corazzata.
e Termometro digitale a 90°C.
e Alimentazione 220 Volt.

Carrelli per sala
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Codice Descrizione Capacita Altezza bacinelle LxPxH
Gastronorm/vasca mm mm
MZ025.LM Carrello termico con struttura in legno massello. Bacinelle escluse. 3x1/1 150 1.200 X 640 X 800
MZ024.LM Carrello termico con struttura in legno massello. Bacinelle escluse. 3x1/2 150 1.050 X 450 X 800

MZBP 700 Carrello bolliti struttura portante in legno massello. Bacinelle escluse. 1X1/1+1x1/2 150 1.300 X 650 X 1.100




ELD)
1.090x690

e Telaio in tuo ACC INOX AISI 304

con fissaggio ripiani a viti
e Ripiani stampati in ACC INOX AISI 304
¢ Ruote girevoli con paracolpi.

e
- 13008A0
13007A0
K=
N Codice Descrizione Modello Piani Dimensioni piano
'E N. mm
(<))
(7)) TF13001A0 Carrello 2 ripiani 13001A0 2 890 X 590
o TF13002A0 Carrello 3 ripiani 13002A0 3 890 X 590
TF13003A0 Carrello 2 ripiani 13003A0 2 1.090 X 590
E TF13004A0 Carrello 3 ripiani 13004A0 3 1.090 X 590
(D) TF13007A0 Carrello 2 ripiani 13007A0 2 1.090 X 690
‘;: TF13008A0 Carrello 3 ripiani 13008A0 3 1.090 X 690
©
O

e Struttura in tubo tondo di acciaio inox AlSI 304 18/10 di diametro 25 mm. piano

e Piani stampati in acciaio inox AISI 304 18/10 a forma di vassoio 1.000x500
con superfici perfettamente arrotondate anche nel bordo inferiore,
imbullonati al telaio, insonorizzati. Finitura spazzolata.

Quattro ruote piroettanti in gomma di diametro 125 mm.

Paracolpi in gomma grigia agli angoli.

Doppia ribordatura perimetrale dei ripiani con conseguente
irrigidimento di tutta la struttura.

Squadre di rinforzo angolari in acciaio inox 18/10 a forte spessore.
Insonorizzazione con materiale fonoassorbente.

Massima silenziosita di marcia.

T1| e Le caratteristiche costruttive di questi carrelli ne fanno uno strumento

= di lavoro indispensabile per qualsiasi problema di movimentazione.
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Ll Codice Descrizione Modello Ripiani LxPxH

E N. mm

5 MC1400C — Carrello inox 2 ripiani da 800 x 500 mm 1400 C 2 890 X 590 X 960

E MC1400 ' | Carrello inox 2 ripiani da 1.000 x 500 mm 1400 2 1.090 X 590 X 960
MC1402 = J Carrello inox 2 ripiani da 1.000 x 600 mm 1402 2 1.090 X 690 X 950

. [ S

: :
MC1405C e N Carrello inox 3 ripiani da 800 x 500 mm 1405 C 3 890 X 590 X 960
MC1405 i & . Carrello inox 3 ripiani da 1.000 x 500 mm 1405 3 1.090 X 590 X 960
MC1407 = . Carrello inox 3 ripiani da 1.000 x 600 mm 1407 3 1.090 X 690 X 950

(4]

MCA0009 Bacinella portarifiuti in PVC A0009 430 X 310 X 560




e Struttura in tubo quadro di acciaio inox cm 2,5x2,5

e Finitura spazzolata con pannelli laterali in lamiera
di acciaio inox completamente saldati

e Piano superiore privo di vasca adatto a contenere
bacinelle GN per complessivi 3 x 1/1 GN fino a cm 20 h

¢ Piano inferiore in lamiera di acciaio inox, con invaso.

e Paracolpi in gomma grigia.

® Ruote piroettanti g cm 12,5

Codice Modello Capacita Altezza bacinelle LxPxH .2
GN mm mm N
MC1515S 1515S 3x1/1 200 1170 X 630 X 940 qt)
n
_—
—
Q
S
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MC1400P e MC1405P MC1542PV ¢ MC1543PV 4]
e Struttura portante costituita da telaio chiuso in tubo di acciaio inox e Struttura in tubo di acciaio inox AISI 304 sezione @ 2,5x2,5 cm. O
AlSI 304 18/10 @ 2,5 cm e due traverse saldate alla base e Piani in acciaio inox AISI 304, lisci 0 a vasca, saldati al telaio.
per il fissaggio delle ruote. Finitura satinata. e Paracolpi in gomma grigia agli angoli.
e Piani stampati in acciaio inox AISI 304 18/10 a forma di vassoio con e Ruote piroettanti a piastra g 16 cm, 2 con freno.
superfici perfettamente arrotondate anche nel bordo inferiore, e Arichiesta: set 4 ruote elastiche alta portata per esterni
saldati al telaio, insonorizzati. con anello in gomma grigia elastica antitraccia,

e Paracolpi in gomma grigia agli angoli.
* Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

. rotolamento su gabbia a rulli, dotate di parafili. .
piano plano

1.000x500 1.000x530

Ll
=
o
2
[
=
Ll
Codice Descrizione Modello Piani Dimensioni piano Portata LxPxH B
N mm kg mm E
MC1400P Carrello per grandi portate 1400P 2 1.000 X 500 200 1.090 X 590 X 930 ﬁ
MC1405P Carrello per grandi portate 1405P 3 1.000 X 500 200 1.090 X 590 X 930 ()
MC1542PV Carrello per grandi portate 1542PV 2 1.000 X 530 500 1.120 X 650 X 960
MC1543PV Carrello per grandi portate 1543PV 3 1.000 X 530 500 1.120 X 650 X 960
MCSE230 Set 4 ruote con freno per mod. 1400P-1405PV SE230
MCS0195 Set 4 ruote elastiche alta portata per esterni g 20 cm  S0195

2 fisse - 2 girevoli con freno per mod. 1542PV-1543PV
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Carrelli
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e Struttura in tubo di acciaio inox, sezione 2x2 c¢m, traversi imbullonati.
e Coppie di pannelli laterali in nobilato colore noce o in acciaio inox per mod. -PN e -PI.

e Guide in filo di acciaio cromato.

e Adatti ad ospitare vassoi con dimensione max 53x40 cm,
anche di forme e dimensioni differenti tra loro, trapezoidali, ovali, tondi, ecc.

e Paracolpi in gomma grigia agli angoli.
¢ Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

Z

cm 41

<<
<

. minimo 325

>

massimo 39
—

SCHEMA DIMENSIONI SUPPORTO VASSOI

1475U 1475U-PI 1470U-PN
Codice Descrizione Modello Portata vassoi  Passo Dimensione maxvassoi LxPxH

N. mm mm mm
MC1470U Carrello portavassoi non rivestito 1470U 10/GN 110 530 X 400 510 X 590 X 1.580
MC1475U Carrello portavassoi non rivestito 1475U 20/GN 110 530 X 400 940 X 590 X 1.580
MC1480U Carrello portavassoi non rivestito 1480U 30/GN 110 530 X 400 1.370 X 590 X 1.580
MC1470U-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1470U-PN 10/GN 110 530 X 400 510 X 590 X 1.580
MC1475U-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1475U-PN 20/GN 110 530 X 400 940 X 590 X 1.580
MC1480U-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1480U-PN 30/GN 110 530 X 400 1.370 X 590 X 1.580
MC1470U-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1470U-PI 10/GN 110 530 X 400 510 X 590 X 1.580
MC1475U-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1475U-PI 20/GN 110 530 X 400 940 X 590 X 1.580
MC1480U-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1480U-PI 30/GN 110 530 X 400 1.370 X 590 X 1.580
MCA050U Bacinella superiore inox estraibile A050U




1475GN 1475GN-PN 1470GN-PI

e Struttura in tubo di acciaio inox, sezione 2x2 cm,

traversi imbullonati.
e Coppie di pannelli laterali in nobilato colore noce o in acciaio
inox per mod. -PN e -PI.

e Guide a “L” in lamiera inox.

e Adatti ad ospitare vassoi GN e vassoi EN.

e Paracolpi in gomma grigia agli angoli.

¢ Ruote piroettanti @ 12,5 cm.
1470GN + AO50GN
Codice Descrizione Modello Portata vassoi Passo Dimensione maxvassoi LxPxH

N. mm mm mm

MC1470GN Carrello portavassoi non rivestito 1470GN 10/GN 110 530 X 325 450 X 600 X 1.500
MC1475GN Carrello portavassoi non rivestito 1475GN 20/GN 110 530 X 325 800 x 600 X 1.500
MC1480GN Carrello portavassoi non rivestito 1480GN 30/GN 110 530 X 325 1.160 X 600 X 1.500
MC1470EN Carrello portavassoi non rivestito 1470EN 10/EN 110 530 X 370 490 X 600 X 1.500
MC1475EN Carrello portavassoi non rivestito 1475EN 20/EN 110 530 X 370 890 x 600 X 1.500
MC1480EN Carrello portavassoi non rivestito 1480EN 30/EN 110 530 X 370 1.290 X 600 X 1.500
MC1470GN-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1470GN-PN  10/GN 110 530 X 325 450 X 600 X 1.500
MC1475GN-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1475GN-PN  20/GN 110 530 X 325 800 X 600 X 1.500
MC1480GN-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1480GN-PN  30/GN 110 530 X 325 1.160 X 600 X 1.500
MC1470EN-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1470EN-PN  10/EN 110 530 X 370 500 X 600 X 1.500
MC1475EN-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1475EN-PN  20/EN 110 530 X 370 890 X 600 X 1.500
MC1480EN-PN Carrello portavassoi pannelli nobilato 1480EN-PN  30/EN 110 530 X 370 1.300 X 600 X 1.500
MC1470GN-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1470GN-PI  10/GN 110 530 X 325 450 X 600 X 1.500
MC1475GN-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1475GN-PI  20/GN 110 530 X 325 800 x 600 X 1.500
MC1480GN-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1480GN-PI  30/GN 110 530 X 325 1.160 X 600 X 1.500
MC1470EN-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1470EN-PI  10/EN 110 530 X 370 500 X 600 X 1.500
MC1475EN-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1475EN-PI  20/EN 110 530 X 370 890 X 600 X 1.500
MC1480EN-PI  Carrello portavassoi pannelli inox 1480EN-PI  30/EN 110 530 X 370 1.300 X 600 X 1.500
MCAO50GN Bacinella superiore inox estraibile GN AO050GN
MCAO050EN Bacinella superiore inox estraibile EN AO50EN
MCS0018 Supplemento 2 ruote con freno S0018
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e Struttura in tubo di acciaio inox,
sezione 2x2 cm, traversi imbullonati.
e Pannelli in nobilato colore noce
o in lamiera di acciaio inox su tre lati,
ripiano superiore con ringhierino.
e Guide in filo di acciaio cromato.
e Adatti ad ospitare vassoi
con dimensione max 53x40 cm,
anche di forme e dimensioni differenti
tra loro, trapezoidali, ovali, tondi, ecc.
e Paracolpi in gomma grigia agli angoli.
* Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

=
©
N
© "
qe) 1471su. 1476U
(7))
o Codice Descrizione Modello Portata vassoi N. Passo mm Dimensione max vassoimm LxPxHmm
E MC1471SU  Carrello portavassoi pannelli nobilato  1471SU 10/GN 110 530 X 400 510 X 590 X 1.580
Q MC1476SU  Carrello portavassoi pannelli nobilato  1476SU 20/GN 110 530 X 400 940 X 590 X 1.580
‘;: MC1481SU  Carrello portavassoi pannelli nobilato  1481SU 30/GN 110 530 X 400 1.370 X 590 X 1.580
© MC1471U Carrello portavassoi pannelli inox 1471U 10/GN 110 530 X 400 510 X 590 X 1.580
O MC1476U Carrello portavassoi pannelli inox 1476U 20/GN 110 530 X 400 940 X 590 X 1.580
MC1481U Carrello portavassoi pannelli inox 1481U 30/GN 110 530 X 400 1.370 X 590 X 1.580

e Struttura in tubo di acciaio inox,
sezione 2x2 c¢m, traversi imbullonati.
e Pannelli in nobilato colore noce
o in lamiera di acciaio inox su tre lati,
ripiano superiore con ringhierino.
e Guide a “L” in lamiera inox.
e Adatti ad ospitare vassoi GN
e vassoi EN.

Ll e Paracolpi in gomma grigia agli angoli.

= * Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

N f v

=

=

E 1476SGN 1476GN

; Codice Descrizione Modello  Portata vassoi N. Passo mm Dimensione max vassoimm LxPxHmm

E MC1471SGN Carrello portavassoi GN pannelli nobilato 1471SGN  10/GN 110 530 X 325 450 X 600 X 1.500
MC1476SGN Carrello portavassoi GN pannelli nobilato 1476SGN  20/GN 110 530 X 325 800 X 600 X 1.500

d MC1471SEN  Carrello portavassoi EN pannelli nobilato 1471SEN  10/EN 110 530 X 370 490 X 600 X 1.500

(=) MC1476SEN  Carrello portavassoi EN pannelli nobilato 1476SEN  20/EN 110 530 X 370 890 x 600 X 1.500
MC1471GN  Carrello portavassoi GN pannelli inox 1471GN 10/GN 110 530 X 325 450 X 600 X 1.500
MC1476GN  Carrello portavassoi GN pannelli inox 1476GN 20/GN 110 530 X 325 800 X 600 X 1.500
MC1471EN  Carrello portavassoi EN pannelli inox 1471EN 10/EN 110 530 X 370 490 X 600 X 1.500
MC1476EN  Carrello portavassoi EN pannelli inox 1476EN 20/EN 110 530 X 370 890 X 600 X 1.500

MCS1200 Supplemento 2 ruote con freno S$1200




Questi carrelli prevedono il trasporto dei vassoi con il sistema

a colonne affiancate (in linea). L’intelaiatura di sostegno é realizzata
con limpiego di tubo rotondo in acciaio inox 18/10, lucidato,

di diametro 25 mm e spessore 15/10. Le guide sono in acciaio inox
18/10, lucidato, spessore 10/10. La congiunzione dei tubi orizzontali
con quelli verticali viene realizzata, perfettamente, mediante

la fresatura dei medesimi. La tenuta viene assicurata da uno speciale

sistema di bloccaggio con viti a brugola in acciaio inox, non sporgenti.

Ogni carrello € dotato di 4 ruote girevoli in gomma @ 125 mm,

di cui 2 frenanti, aventi un nuovo sistema di veloce montaggio

a scatto, e di 4 paracolpi di serie. Le guide centrali, contrapposte,
sono costituite da una guida unica, continua, a forma di omega.
Grande facilita di pulizia, maggior sicurezza per il personale e grande
rigidita di tutto il carrello. Un’ampia gamma di accessori completa
questa serie di carrelli di alta qualita.

I carrelli vengono forniti smontati e imballati in robusta scatola

di cartone contenente la dotazione di ruote e paracolpi e il materiale
per il corretto montaggio che risulta essere facile e veloce.

Colori per pannelli in alluminio: Bianco, Rosso, Nero, Blu e Verde.

///////

//////

KRTVL33GN-RF

Codice Descrizione Vassoi Dimensioni vassoio LxPxH
N. mm mm
KRTVL11GN-RF Carrello per 11 vassoi in linea 11 Gastronorm 530 X 325 455 X 620 X 1.525
KRTVL11EN-RF 11 Euronorm 530 X 370 500 X 620 X 1.525
KRTVL11VS-RF 11 SU misura* variahile x 620 x 1.525
*indicare misure vassoio]
KRTVL22GN-RF Carrello per 22 vassoi in linea 22 Gastronorm 530 X 325 815 X 620 X 1.525
KRTVL22EN-RF 22 Euronorm 530 X 370 905 X 620 X 1.525
KRTVL22VS-RF 22 su misura* variabile x 620 x 1.525
*[indicare misure vassoio]
KRTVL33GN-RF Carrello per 33 vassoi in linea 33 Gastronorm 530 X 325 1.175 X 620 X 1.525
KRTVL33EN-RF 33 Euronorm 530 X 370 1.310 X 620 X 1.525
KRTVL33VS-RF 33 su misura* variabile x 620 x 1.525

*[indicare misure vassoio]
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08. MOVIMENTAZIONE

Carrello multi service pieghevole e salvaspazio per lo stoccaggio di vassoi,
teglie e contenitori GN. Realizzato in lega di alluminio anodizzato, inserti
in materiale plastico atossico e griglie amovibili cromate. Disponibile
nelle versioni 10 e 19 livelli per Tray e Gn. Elevato standard di igiene
Completamente Lavabile e smontabile
Pieghevole — Salva spazio. 2 ruote con freno, due ruote senza freno.
I modelli con pannelli sono completi di pannelli di chiusura laterale e

Resistente alla corrosione

posteriore in materiale plastico alimentare. Portata max 120 Kg.

—

LIL] L3
Eed W Az Lunghesns camels
i ] W Hurmaes rpan
K L% ] i
Codice Descrizione Ripiani  Luce netta tra Dim. griglia cromata LxPxH
N. livello e livello mm per tray mm mm
IM92.CMS000A200  Carrello Smarty 10 livelli Tray 10 130 1.275 X 475 X 125 450 X 630 X 1.600
IM92.CMS000B200  Carrello Smarty 10 livelli Tray con pannelli 10 130 1.275 X 475 X 125 450 X 630 X 1.600
IM92.CMSE10A200  Carrello Smarty Eco 10 livelli Tray 10 130 1.275 X 475 X 125 450 X 630 X 1.600
IM92.CMS000A350  Carrello Smarty 10 livelli GN 10 130 1.275 X 475 X 61 450 X 630 X 1.600
IM92.CMSE10A350  Carrello Smarty Eco 10 livelli GN 10 130 1.275 X 475 X 61 450 X 630 X 1.600
IM92.CMS019A200  Carrello Smarty 19 livelli Tray 19 65 1.275 X 475 X 125 450 X 630 X 1.600
IM92.CMS019B200  Carrello Smarty 19 livelli Tray con pannelli 19 65 1.275 X 475 X 125 450 X 630 X 1.600
IM92.CMSE19A200  Carrello Smarty Eco 19 livelli Tray 19 65 1.275 X 475 X 125 450 X 630 X 1.600
IM92.CMS019A350  Carrello Smarty 19 livelli GN 19 65 1.275 X 475 X 61 450 X 630 X 1.600
IM92.CMSE19A350  Carrello Smarty Eco 19 livelli GN 19 65 1.275 X 475 X 61 450 X 630 X 1.600




zio

i servi

o:
—
<
S
S
©
O

o
-

Ll
=
o
2
[
=
Ll
TT7GN11Z TT15GN11Z TT156040Z E
[d
0
o
Codice Descrizione Modello Capacita LxPxHmm
KRTT7GN11Z Carrello inox per trasporto teglie gastronorm TT7GN11Z 7 (1/1GN) 385 X 550 X 870
KRTT15GN11Z Carrello inox per trasporto teglie gastronorm TT15GN11Z 15 (1/1 GN) 370 X550 X 1.735

KRTT156040Z Carrello inox per trasporto teglie gastronorm TT156040Z 14 (teglie 600 x 400 mm) 750 X 550 X 1.735
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KRTT14GN21-RF

A\

it

_\

Ruote frenanti

|\

Pezzi per montaggio del carrello

Codice Descrizione Teglie Gastronorm
mm N.
KRTT28GN21-A A7 7 Carrello per trasporto teglie Gastronorm 760 x 660 X 1.500 28 2/1
s 4 . ..
% / con ruote in acciaio 56 1/1
o e
7
A
79
KRTT14GN21-RF Carrello per trasporto teglie Gastronorm 750 x 550 X 1.450 14 2/1
con ruote in acciaio 28 1/1
KRTT14GN11-RF Carrello per trasporto teglie Gastronorm 440 x 630 X 1.450 14 1/1
con ruote in acciaio
» ACCessori
Codice Descrizione
KR700-011 Copertura carrelli in polietilene per carrello 1/1. Rotolo da 100 pz.
KR700-021 Copertura carrelli in polietilene per carrello 2/1. Rotolo da 100 pz.
KR700-064 Copertura carrelli in polietilene per carrello 60x40. Rotolo da 100 pz.
KR700-100 Dispositivo porta rotolo
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Codice  Descrizione Mod.  Capacita LxPxHmm o 0
GIBZ-2U Carrello portateglie in ferro zincato a rastrelliera BZ-2U 20 teglie 400 X 600 MM 510 X 540 X 1.720 K J

MC1497

e Struttura in tubo di acciaio inox,
sezione 3,5x3,5 cm, traversi imbullonati.

e Supporti in tubo di acciaio inox @ 1,8 cm.

* Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

MC2066 e MC2060
e Struttura in tubo di acciaio inox,
sezione 2,5x2,5 cm, traversi imbullonati.
e Guide in lamiera di acciaio inox
a forma di “L” per mod. 2066,
a forma di “C” per mod. 2060,
con fermo a fine corsa.
e Versione “S” con struttura, traversi
e alette completamente saldati.
* Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

/

/AT

/e

4

4

L
> 1497
e
- 2066
Codice Descrizione Modello Porta teglie Passo Dimensionie max teglie LxPxH
N. mm mm mm

MC1497 Carrello portateglie per pasticceria 1497 20 50 600 X 400 560 X 570 X 1.610
MC2066 Carrello portateglie per pasticceria 2066 18 75 600 X 400 520 X 670 X 1.800
MC2060 Carrello portateglie per gastronomia 2060 18 75 2/1GN-2x1/1GN 720 X 650 X 1.800
MCS0028  Set 2 ruote con freno per mod. 1497 S0028

MCS0020  Set 2 ruote con freno per mod. 2066 e 2060  S0020
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e Struttura in tubo di acciaio inox,
sezione 2x2 cm.

e Griglie portapiatti in lamiera di acciaio

inox con invaso stampato antitaglio.
¢ Cestello scolabicchieri estraibile,
in ABS termoformato.

e Vasca scolabicchieri-raccogligocce
estraibile, in ABS termoformato,
chiusa con tappo a tenuta.

¢ Ruote piroettanti @ 12,5 cm.

L. )

5002

Codice Descrizione Modello Per piatti ~ Portata piatti  Piani scolapiatti Piani scolabicchieri LxPxH

gcm N. N. N. mm
MC5002 Carrello scolapiatti e bicchieri 5002 da16a26 180 3 870 X 620 X 1.210
MC5004 Carrello scolapiatti e bicchieri 5004 dai16a26 120 2 1 870 x 620 X 1.210
MC5012 Carrello scolapiatti e bicchieri 5012 dai16a26 240 4 870 X 620 X 1.590
MC5014 Carrello scolapiatti e bicchieri 5014 da16a26 180 3 1 870 X 620 X 1.590
MCS1200  Set 2 ruote con freno S$1200



e Struttura in tubo di acciaio inox, quadro cm 2x2.

e Pareti in lamiera di acciaio inox AlSi 304.

e Base di appoggio piatti inclinata antiribaltamento.

e Asole sulla base e nello schienale, per la regolazione delle griglie.
e Griglie in filo di acciaio inox AlSI 304 (opzionali)

® Ruote piroettanti @ cm 12,5, di cui due con freno.
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08. MOVIMENTAZIONE

1270PR
Codice Descrizione Modello Capacita piatti LxPxH
N. mm
MC1270P Carrello 3 lati chiusi 1270P 200 900 X 600 X 910
MC1270PR Carrello 3 lati chiusi + ripiano inferiore 1270PR 200 900 X 600 X 910

MCA0056 Griglie di separazione amovibili A0056




| carrelli portapiatti, stampati in polietilene, aiutano ad evitare le sheccature dei piatti durante il
trasporto degli stessi, anche grazie agli angoli arrotondati sia all interno che all esterno.

| separatori regolabili permettono ai carrelli di accomodare piatti di dimensioni diverse: usare
2-4 divisori per piatti da 254 mm o dimensioni maggiori, 6 divisori per piatti da 203-248 mm,
8 divisori per piatti da 196 mm o inferiori. Dotati di due ruote da 127 mm e due da 254 mm
garantiscono un facile scorrimento. Tutti i carrelli vengono forniti completi di protezione igienica
in vinile. Capacita piatti: 45-60 @ min 140 mm e max 318 mm.

LY
Vassoi R . k"‘ Modularita

Piatti: U

.2 203/248 mm ~ da portata LS --r delle disposizioni KRCPP6

N
o

qz) Codice Descrizione Modello LxPxH Capacita piatti per colonna

(7,) mm N.
©

KRCPP6 Carrello portapiatti con 6 elementi divisori regolabili CPP6 711 X 1.092 X 806 45/60 [@ min 140 mm e max 318 mm]

CAMBRO

MANUFACTURING COMPARY

Carrelli

[N
-
J DCS950480
“‘!-

BLDCS1125480 © BLDCS950480 » Carrelli portapiatti Versa con
ruote orientabili, 2 girevoli con freno da 12,7 cm e 2 fisse da
25,4 cm. Protezione igienica in vinile contro la polvere.
BLADC33401 » Carrello portapiatti serie Versa con colonne
orientabili. Versatilita senza limiti con un design unico che
permette diverse combinazioni di piatti, ciotole e vassoi. Grande
capacita variabile da 180 a 480 piatti. Maniglie ergonomiche.
Protezione igenica in vinile contro la polvere.

ADC33401

Codice Descrizione Modello  Colonne per carrello LxPxH Capacita piatti per colonna

N. mm N.
BLDCS1125480 Carrello portapiatti  DCS1125 4 (fisse) 690 x 780 x 810  45/60 [rotondi @ 244/286 mm - quadrati 213/241 mm]
BLDCS950480 Carrello portapiatti  DCS950 5 (fisse) 690 x 780 x 810  45/60 [rotondi @ 213/241 mm - quadrati 184/205 mm]

BLADC33401 Carrello portapiatti  ADCS33 6 (regolabili) 984 X 762 x 838 45/80



MC3020 » MC3021

e Struttura in acciaio verniciato nero a polveri epossidiche.
e Griglie in acciaio verniciato Rilsan.

e Piedini regolabili.

48 piatti
3 1
S 5
6
ol o4 <
6
T
% MC3020 =
N
>
. - u
Codice Modello Portata piatti LxPxH (7))
Descrizione N. mm o
MC3020 Portapiatti @ da 18 a 23 da tavolo 3020 48 770 X 770 X 950 E
MC3021 Portapiatti @ da 24 a 31 da tavolo 3021 48 770 X 770 X 950 (D)
S
-
MCA0252 Rivestimento in PVC con cerniere A0252 ©
()
MC3010 ¢ MC3011
e Struttura in acciaio verniciato nero a polveri epossidiche.
e Griglie in acciaio verniciato Rilsan.
e Maniglia di spinta in acciaio verniciato nero a polveri epossidiche.
e Ruote piroettanti @ 12,5 cm.
e Fornito di serie con 2 ruote frenanti.
96 piatti
i —
6 N\
{ A} % m
-
-
N = J u
=
MC3010 —
N\ >,
=
Codice Portata piatti LxPxH =
Descrizione Modello N. mm E
MC3010 Carrello portapiatti @ da 18 a 23 3010 96 770 X 770 X 1.800 ;
MC3011 Carrello portapiatti @ da 24 a 31 3011 96 608 x 608 x 1.800 o
MCA0250 Rivestimento in PVC con cerniere A0250 E
[d
0
o

MCA0252
MCA0250




Portabagagli

MC1894 » Struttura rinforzata in tubo di acciaio
verniciato alluminio protetto da trasparente. Base
in legno con protezione antiscivolo.

Portacasse

MC1836 » Struttura in filo di acciaio zincato a
freddo e protetto da una verniciatura a polvere
poliestere trasparente. MC1894.1 MC1894.2
MC1840 > Struttura con base in polietilene lineare.
Manico in tubo inox smontabile. Predisposizione
per secondo manico.

MC1896 » Struttura con base in lamiera di acciaio
inox. Manico in tubo inox smontabile.

Roll container

MC1812 » Realizzato in tubo e tondini trattati con
zincatura elettrolitica color acciaio.

Composto da: 1 base su ruote, 2 sponde laterali,
2 cinghie. Maglia pareti 110x330 mm.

MC1814 > Realizzato in tubo e tondini a finitura
zincocromata brillante.

Si puo piegare ed accatastare (uno sull’altro) per
ottimizzare l'ingombro nei momenti di inutilizzo.
Composta da: 1 base su ruote, 2 sponde laterali,
2 cinghie.

Porta apribile a 270°. Maglia a rete 5oxso0 mm. MC1812 MC1814
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= Codice Descrizione Portata max Ruote ¢ LxPxH
= kg mm mm
Ll
E MC1894.1 Portabagagli 200 - due fisse/due girevoli 1.400 X 700 X 1.020
; MC1894.2 Portabagagli 200 - due fisse/due girevoli 1.400 X 700 X 1.020 KRCP-RF
o MC1836  Portacasse 100 100 - quattro girevoli 620 X 410 X 150
E MC1840  Portacasse 200 140 - due fisse/due girevoli 1.070 X 570 X 970

MC1896  Portacasse 200 140 - due fisse/due girevoli 1.070 X 570 X 970
ﬁ MC1812  Roll container 600 106 - due fisse nere/due girevoli rosse 715 X 805 X 1.800
() MC1814  Roll container 600 106 - due fisse/due girevoli 715 X 820 X 1.700

Codice Descrizione Portata max Dimensioni ripiano LxPxH

kg mm mm

KRCP1-RF  Carrello inox per trasporti pesanti  1.400 1.000 X 1.600 1.080 X 600 X 900




MZ461.LA MZ367.AC @ MZ358.LA
Codice Descrizione Piani LxPxH
N. mm

R
MZ358.LA Carrello di servizio ai piani - telaio inox - piani laminato - 1 sacco interno - 2 ruote frenanti 3 760 X 400 X 1.040 N
©
MZ366.LA Carrello di servizio ai piani - telaio inox - piani laminato - 1 sacco esterno - 2 ruote frenanti 3 800 X 400 X 1.040 2
MZ459.LA Carrello di servizio ai piani - telaio inox - piani laminato - 1 sacco esterno - 2 ruote frenanti 4 900 X 530 X 1.340 Q
MZ461.LA Carrello di servizio ai piani - telaio inox - piani laminato - 2 sacchi esterni - 2 ruote frenanti 4 940 X 480 X 1.320 (7))
MZ367.AC Carrello di servizio ai piani - telaio e coperchio inox - 2 sacchi esterni - 2 ruote frenanti 500 X 1.040 X 1.150 o mm
©
—
—
Q
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-+ Carrelli e cestoni portabiancheria S

e Struttura saldata in lamiera di acciaio verniciato grigio a polveri epossidiche, composta da base, due
ripiani intermedi e ripiano superiore. Base con paracolpi perimetrale in gomma grigia antitraccia.

e Cassetta portaprodotti estraibile in termoformatura.

e Supporti per sacco e pianetto sostegno sacco pieghevoli, con paracolpi in gomma grigia agli angoli.

e Supporti portascope in PVC.

* Ruote piroettanti @ 16 cm, due fisse e due girevoli.

Codice Descrizione LxPxH
mm
MC1439 Carrello portabiancheria 1.100 X 620 X 1.200
MCA0290 Reggisacco con sacco tela per biancheria con pianetto ribaltabile
MCA0292 Reggisacco per sacco immondizia + coperchio e pianetto ribaltabile MC1439 APERTO
MCA0294  Sportelli a battente con serratura VERSIONE COMPLETA DI TUTTI GLI ACCESSORI
Ll
=
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MC1500 MC1505 MC1510 00
o
Codice Descrizione LxPxH
mm
MC1500  Struttura pieghevole in tubo e filo di acciaio verniciato bianco a polveri epossidiche - con ruote g 8 cm [4 girevoli] 810 X 510 X 750
MC1505  Struttura pieghevole in tubo e filo di acciaio verniciato bianco a polveri epossidiche - con ruote g 10 cm [4 girevoli] 780X 520 X 770

MC1510  Struttura pieghevole in tubo e filo di acciaio verniciato bianco a polveri epossidiche - con ruote g 10 cm [4 girevoli] 980 X 600 X 870




e Struttura in tubo di acciaio @ 5 cm,

cromato oppure ottonato protetto da vernice trasparente.
e Ripiano rivestito in moquette [nera MC1950 e MC1950 C].
e Profilo esterno protetto da paracolpi in gomma nera.
* Ruote @ 16 cm, due fisse e due piroettanti con freno.

struttura

ottonata

MC1950 C
o
.E MC1920
qa) Codice Descrizione LxPxH
(7)) mm
omm ]
— MC1920SN  Struttura ottonata 980 X 590 X 1.900 struttura
= MC1921N Struttura ottonata 790 X 590 X 1.900 Cromata
(D) MC1920XN  Struttura cromata 980 X 590 X 1.900
‘;: MC1922SN  Struttura cromata 790 X 590 X 1.900
© MC1950SN  Struttura ottonata 1.070 X 750 X 1.850
U MC1950XN  Struttura cromata 1.070 X 750 X 1.850
ﬂ
-
e Piano in lamiera di acciaio inox AlSI 304 18/10, finitura
spazzolata. ﬂ|
e Struttura appendiabiti in tubo di acciaio cromato.

e Anelli paracolpi in gomma grigia agli angoli.
* Ruote @ 14 cm.

Codice Descrizione LxPxH
mm
MC1795
MC1795 Struttura cromata 1.150 X 580 X 1.560 4

e Struttura smontabile in tubo di acciaio cromato oppure
ottonato protetto da vernice trasparente.

e Barra per I’laggancio delle grucce lunga 150 ¢cm, con prolunghe
laterali di 30 cm cad. estraibili.

* Ruote piroettanti @ 9,5 cm.

¢ Dimensioni estese cm 154 x 52 x 154 h con prolunghe chiuse.

struttura
cromata

Particolare Prolunghe

08. MOVIMENTAZIONE

MC1796

Codice Descrizione LxPxH
mm
MC1796 Tubo cromato 1.540 X 520 X 1.540

MC1796D Tubo ottonato 1.540 X 520 X 1.540




MC1461 MC1750P

MC1460 » MC1461
® Reggivaligie con struttura pieghevole in legno, con sponda.
e Cinghie smontabili in PVC colore nero.

MC1750P ¢ MC1751P

* Reggivaligie con struttura pieghevole in tubo di acciaio
cromato oppure ottonato @ cm 2, con sponda.

e Piedini in gomma.

e Cinghie smontabili in PVC colore nero.

Codice Descrizione LxPxH
mm
MC1460 Reggivaligie colore noce 480 X 480 X 580

MC1461  Reggivaligie legno naturale 480 X 480 X 580

MC1750P Reggivaligie struttura cromata 560 X 400 x 500

MC1751P Reggivaligie struttura ottonata 560 x 400 X 500

MC1751P

MC1104-80

- ‘%‘ . %
w = 61 MC1104-Q80

- MC1104-80
% RIBALTATO
e Struttura in acciaio inox finitura spazzolata. e Piano in nobilitato con bordo in gomma e alette laterali pieghevoli, nella misura di 80 0 90 cm.

* Ruote piroettanti g cm 9,5, di cui due con freno.  Possibilita di rotazione del piano a 90° per diminuire 'ingombro e consentire Uimpilabilita.

Codice Descrizione Piano Lx P x H - ripiano aperto Lx P x H - ripiano chiuso
mm

MC1104-Q80 Tavolo breakfast quadrato 800 x 800 x 780 800 X 530 X 780

MC1104-80 Tavolo breakfast tondo 800 X 530 X 780

MC1104-90 Tavolo breakfast tondo 900 X 530 X 780
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e Tavola calda da banco con resistenza a secco

e Struttura in acciaio inox

* Vasca a doppia parete (bacinelle escluse)

e Termostato regolabile 30°-90°C

e Interruttore accensione con spia luminosa,
spia luminosa di riscaldamento in atto

. — -
Fﬁgwms
e _;_‘;;F
Codice Descrizione Modello Capacita LxPxH Potenza Alimentazione
GN mm w V/Hz/fase
MC9551RS Tavola calda da banco a temperatura fissa 9551RS 2x1/1 820 x 610 X 340 1.000 230/50-60/1
MC9531RS Tavola calda da banco a temperatura fissa 9531RS 3x1/1 1.150 X 610 X 340 2.000 230/50-60/1
MC9521RS Tavola calda da banco a temperatura fissa 9521RS 4Xx1/1 1.530 X 610 X 340 2.000 230/50-60/1
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e Elemento termico a temperature differenziate
e Struttura in acciaio inoxVasca a doppia parete (bacinelle escluse)
Per ogni vasca:

e Rubinetto di scarico dell’acqua del bagno-maria

e Termostato regolabile 30°-90°C

e Interruttore accensione, spia luminosa di riscaldamento in atto

Codice Descrizione Modello Capacita LxPxH Potenza Alimentazione
GN mm w V/Hz/fase
MC9555-1 Elemento termico a temperature differenziate 9555-1 1x1/1 340 X 600 X 240 600 230/50-60/1
MC9555-2 Elemento termico a temperature differenziate 9555-2 2x1/1 700 X 600 X 240  1.200 230/50-60/1
MC9555-3 Elemento termico a temperature differenziate 9555-3 3x1/1 1.060 X 600 Xx 240  1.800 230/50-60/1

08. MOVIMENTAZIONE




e Struttura in acciaio inox.

* Vasca unica a doppia parete (bacinelle escluse).
e Maniglia direzionale.

e Termostato regolabile 30°-90°C.

e Interruttore accensione con spia luminosa. MC1398RS
e Spia luminosa di riscaldamento in atto.

e Ruote piroettanti e paracolpi

Codice Descrizione Modello Capacita Termostato LxPxH Potenza  Alimentazione
GN °C mm w V/Hz/fase

MC1396RS  Carrello termico con resistenza a secco 1396RS 2/1GN 30-90 880x 610X 850  1.000 230/50-60/1
MC1397RS  Carrello termico con resistenza a secco 1397RS 3/1GN 30-90 1.210 X 610 X 850  2.000 230/50-60/1
MC1398RS  Carrello termico con resistenza a secco 1398RS 4/1GN 30-90 1.590 X 610 X 850  2.000 230/50-60/1

e Struttura in acciaio inox.
e Vasca unica a doppia parete
con piano inferiore a giorno saldato a telaio.
e Termostato regolabile 30°-90°C.
e Interruttore accensione.
e Spia luminosa di riscaldamento in atto.
e Maniglia direzionale.
e Ruote piroettanti e paracolpi.

Carrelli termici/freddi per trasporto cibi

¢ Bacinelle altezza max 200 mm (escluse). 7365RS

Codice Descrizione Modello Capacita Termostato LxPxH Potenza  Alimentazione
GN °C mm W V/Hz/fase

MC7360RS  Carrello termico con resistenza a secco 7360RS 2x1/1 30-90 870X 650X 850 2 X 600 230/50-60/1

MC7365RS  Carrello termico con resistenza a secco 7365RS 3x1/1 30 - 90 1.250 X 650 X 860 3 X 600 230/50-60/1

MC7368RS  Carrello termico con resistenza a secco 7368RS 4x1/1 30-90 1.630 X 650 X 860 4 X 600 230/50-60/1

e Carrello termico a temperature differenziate.

e Struttura in acciaio inox.

¢ Vasche separate a doppia parete con piano
inferiore a giorno saldato a telaio.
Per ogni vasca:

* Rubinetto di scarico dell’acqua del bagno-maria.

e Termostato regolabile 30°-90°C.

e Interruttore accensione.

e Spia luminosa di riscaldamento in atto.

08. MOVIMENTAZIONE

e Maniglia direzionale. 7375RS

e Ruote piroettanti e paracolpi.

¢ Bacinelle altezza max 200 mm (escluse).

Codice Descrizione Modello Capacita Termostato LxPxH Potenza  Alimentazione
GN °C mm w V/Hz/fase

MC7370RS  Carrello termico a temp. differenziate 7370RS 2x1/1 30-90 880X 610 X850 2 X 600 230/50-60/1

MC7375RS  Carrello termico a temp. differenziate 7375RS 3x1/1 30-90 1.210 X 610 X850 3 X 600 230/50-60/1
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08. MOVIMENTAZIONE

e Struttura in lamiera di acciaio inox, finitura spazzolata.

e Coibentazione realizzata con pannelli in poliuretano espanso.

e Riscaldamento tramite resistenze a secco poste sotto alla vasca.

¢ Maniglia di spinta isolata.

e Vano inferiore neutro con chiusura a bascula rientrante nel perimetro.
Ruote @ 16 cm, due piroettanti, due fisse.

MC7360A e MC7365A ¢ MC7368A « MC7365A3

e Vascainox stampata e priva di spigoli, adatta a contenere bacinelle GN
fino ad un massimo di 20 cm di altezza (escluse).

e Rubinetto di scarico dell’acqua del bagnomaria.

e Vano inferiore neutro, chiuso con porta apribile a bascula, escluso
mod. 7365A3 con vani inferiori separati e indipendenti, completi
di guide per linserimento di bacinelle GN 1/1, riscaldati, chiusi
da porte coibentate apribili a bascula, temperatura controllata da
termostati indipendenti, uno per ogni vano riscaldato.

MC7370A « MC7375A « MC7378A « MC7375A3

e Vasche inox stampate e prive di spigoli con temperature e termostati
indipendenti, adatte a contenere bacinelle GN fino a 20 cm di altezza
(escluse).

e Rubinetto di scarico dell’acqua del bagnomaria, uno per ogni vasca.

e Vano inferiore neutro, chiuso con porta apribile a bascula, escluso
mod. 7375A3 con vani inferiori separati e indipendenti, completi
di guide per linserimento di bacinelle GN 1/1, riscaldati, chiusi
da porte coibentate apribili a bascula, temperatura controllata
da termostati indipendenti uno per ogni vano riscaldato.

7375A 7375A3
Codice Descrizione Modello Capacita LxPxH Vasca superiore Vasca inferiore Alimentazione
GN mm Potenza W Potenza W V/Hz/fase
MC7360A Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7360A 2x1/1 950 X 700 X 970 2 X 600 230/50/1
MC7365A  Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7365A  3x1/1  1.340 X700X 970 3 X 600 230/50/1
MC7368A Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7368A  4x1/1  1.680 X 700 X 970 4 X 600 230/50/1
MC7365A3 Carrello termico armadiato 3 vani riscaldati 7365A3 3x1/1  1.340X 700X 970 3 X600 3 X 250 230/50/1
MC7370A Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7370A 2x1/1 950 X 700 X 970 2 X 600 230/50/1
MC7375A Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7375A 3X1/1  1.340 X700X970 3 X 600 230/50/1
MC7378A Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7378 A 4x1/1  1.680 X700 X 970 4 X 600 230/50/1
MC7375A3 Carrello termico armadiato 3 vani riscaldati 7375A3 3Xx1/1  1.340 X 700X 970 3 X 600 3 X250 230/50/1

/

necessita di servizio.

Un abito per ogni necessita nella distribuzione dei pasti!

Questo é quanto si puo ottenere nelle infinite possibilita di allestimento che offre questa gamma di carrelli.
Costruite e realizzate il vostro carrello per la distribuzione dei pasti tenendo in considerazione le specifiche

© Tre differenti tipologie di coperchi: apribili a compasso, scorrevoli, due terzi-un terzo.
© Vasche bagnomaria sia a temperatura unica che differenziata.



e Struttura in lamiera di acciaio inox, finitura spazzolata.

e Coibentazione realizzata con pannelli in poliuretano espanso.

e Coperchi superiori isolati termicamente apribili a compasso a 180°,
aperti formano piani di appoggio, dotati di bordo di contenimento
della condensa.

e Riscaldamento tramite resistenza a secco posta al di sotto delle vasche.

e Maniglie di spinta isolate.

e Paracolpi perimetrale in gomma grigia antitraccia.

* Ruote @ 16 cm, due piroettanti, due fisse.

MC7360AC  MC7365AC » MC7365AC3

e Vasca inox stampata e priva di spigoli, adatta a contenere bacinelle GN
fino a 20 cm di altezza (escluse), temperatura controllata da termostato.

e Rubinetto di scarico dell’acqua del bagnomaria.

e Vano inferiore neutro, chiuso con porta apribile a bascula, escluso i
mod. 73695AC3 con vani inferiori separati e indipendenti, completi _—5"&.
di guide per linserimento di bacinelle GN 1/1, riscaldati, chiusi
da porte coibentate apribili a bascula, temperatura controllata da
termostati indipendenti, uno per ogni vano riscaldato.

MC7370AC » MC7375AC » MC7375AC3

e Vasche inox stampate e prive di spigoli con temperature e termostati
indipendenti, adatte a contenere bacinelle GN fino a 20 cm di altezza
(escluse).

e Rubinetto di scarico dell’acqua del bagnomaria, uno per ogni vasca.

e Vano inferiore neutro, chiuso con porta apribile a bascula, escluso 7375AC3
mod. 7375AC3 con vani inferiori separati e indipendenti, completi
di guide per linserimento di bacinelle GN 1/1, riscaldati, chiusi da
porte coibentate apribilia bascula, temperaturacontrollata da termostati
indipendenti, uno per ogni vano riscaldato.
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Codice Descrizione Modello Capacita LxPxH Vasca superiore Vasca inferiore Alimentazione o
GN mm Potenza W Potenza W V/Hz/fase ﬁ

MC7360AC Carrello termico armadiato 1 vano neutro  7360AC 2 x1/1 950 X 700 X 1.070 2 X 600 230/50/1 ﬁ
MC7365AC  Carrello termico armadiato 1 vano neutro ~ 7365AC  3Xx1/1  1.340 X 700 X 1.070 3 X 600 230/50/1 =
MC7365AC3 Carrello termico armadiato 3 vani riscaldati 7365AC3 3Xx1/1  1.340 X 700 X 1.070 3 X 600 3 X250 230/50/1 l
MC7370AC  Carrello termico armadiato 1 vano neutro 7370 AC  2x1/1 950 X 700 X 1.070 2 X 600 230/50/1 E
MC7375AC  Carrello termico armadiato 1 vano neutro  7375AC  3Xx1/1  1.340 X 700 X 1.070 3 X 600 230/50/1 ;
MC7375AC3 Carrello termico armadiato 3 vani riscaldati 7375AC3 3Xx1/1  1.340 X 700 X 1.070 3 X 600 3 X250 230/50/1 o
=

[d

0

o

* Vani inferiori “a scelta”, dall’unico neutro ai vani separati, coibentati, caldi freddi o neutri sullo stesso articolo.
* Possibilita di agevolare la movimentazione con quattro o sei ruote, con diverse geometrie e diametri e frenatura frizionabile per affrontare
gli scivoli in piena sicurezza.
 Accessori di completamento a scelta, quali bancaline e scorrivassoi, coperture in vetro o acciaio, ecc. ecc.
Chiedi al tuo consulente/rivenditore un preventivo.
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08. MOVIMENTAZIONE

Carrello elevatore piatti con riscaldamento ventilato ad alte temperature, con coibentazione a
doppia parete schiumata. Dotato di scheda elettronica con display LCD, consente 'impostazione
di timer di accensione e spegnimento. Completamente in acciaio inox 18/10 (AISI 304). Finitura
Scotch Brite. Dispenser piatti estraibili realizzati completamente in acciaio inox 18/10 e dotati di
coperchi a cupola in materiale termoplastico. Regolazione taratura carico. Maniglia ergonomica,
contubolare in acciaio inox. Dotazione di 4 robusti paracolpi angolari. Montaggio su quattro ruote
@ 125 mm in gomma poliuretanica: 2 fisse, 2 girevoli con freno a pedale, supporto in acciaio inox.
Ruote su cuscinetti a sfera, garantiscono un’ottima stabilita, silenziosita durante i movimenti.
Cordone spiralato completo di spina elettrica CEE da 16 A e relativo gancio di sostegno.

Codice Modello Grado protezione Range temp. Capacita max per cilindro Cilindri LxPxH Pot.  Alimentazione
contro lumidita °C N. mm w V/Hz/fase
FFFI01500030010 EPV2HT 5 +30 / +110 60 piatti @ 200 - 280 mm 2 regolabili 960 x 482 X900 2000 230/50/1

Carrello elevazione cestelli riscaldato, dotato di scheda elettronica e pannello
LCD che consente l'utilizzo di timer di accensione e spegnimento. Impianto
di riscaldamento ventilato e coinbentazione con doppia parete schiumata.
Completamente in acciaio inox 18/10 (AISI 304). Finitura Scotch Brite.
Coperchio inox 18/10 agganciabile sul fianco con maniglie. Chiuso sui lati.
Sistema di elevazione con molle verticali, tramite telaio scorrevole su
cuscinetti a sfera.Regolazione taratura carico. Maniglia di spinta ergonomica.
Dotazione di 4 robusti paracolpi angolari. Montaggio su quattro ruote @ 125
mm in gomma poliuretanica: 2 fisse, 2 girevoli con freno a pedale, supporto
in acciaio inox. Ruote su cuscinetti a sfera. garantiscono un’ottima stabilita,
silenziosita durante i movimenti. Cordone spiralato completo di spina
elettrica CEE da 16 A e relativo gancio di sostegno.

Codice Modello  Grado protezione Range temp. Capacita cestelli LxPxH Pot. Alimentazione
contro 'umidita °C N. mm w V/Hz/fase
FFFI01500031110 ECV50 5 +30 / +110 9[h 75 x500x500]/ 6 [h115 x 500X 500] 716 X 795 X 900 2000 230/50/1

Carrello bagnomaria con tre vasche indipendenti con scheda elettronica che ha le
seguenti funzionalita: visualizzazione dati attraverso display LCD (resistenza umidita
LCD: IPX 6); accensione e spegnimento programmabili per ogni giorno della settimana;
regolazione temperatura. Predisposto per riscaldamento a bagno maria o a secco.
Completamente in acciaio inox 18/10 (AISI 304), finitura Scotch Brite. Realizzazione
a doppia parete con isolamento isotermico contro la dispersione del calore. Piano
superiore stampato con invaso, contro la fuoriuscita di liquidi. Vano inferiore a
giorno con ripiano stampato per contenimento di varie. Rubinetto di scarico da 1/2”.
Dotazione di 4 robusti paracolpi angolari. Montaggio su 4 ruote girevoli @ 125 mm di
cui due con freno a pedale. Cordone spiralato completo di spina elettrica CEEda 16 Ae
relativo gancio di sostegno. Termostato meccanico per regolazione temperatura. Spia
luminosa di presenza rete. Spia luminosa di funzionamento riscaldamento.
Dotazione di n° 2 supporti inox per sostegno bacinelle GN.

Codice Mod.  Grado protezione  Range temp. Vasche Capacita  Capacita LxPxH Peso Pot. Alimentazione
contro 'umidita °C N. vasca pasti mm Kg W V/Hz/fase

FFFI01100003010 BCS3  IPX 5 (getto d’acqua) +30 / +90 1 3GN1/1 60/ 80 1.255 X 686 X 910 46 1800 230/50/1




Caratteristiche costruttive

¢ Realizzazione completamente in acciaio inox 18/10
(anche il telaio portante).

e Realizzazione a doppia parete con isolamento isotermico contro
la dispersione del calore.

e Piano superiore stampato con invaso contro la fuoriuscita di liquidi.

e Vasca superiore unica stampata con angoli ampiamente arrotondati
per linserimento di bacinelle GN 1/1-200 o sottomultipli.

e Maniglia di sicurezza con gancio per supporto cordone spiralato.

e Rubinetto di scarico per acqua.

e Vano inferiore neutro, accessibile mediante portina apribile
a scomparsa.

e Dotazione di robusto paracolpi integrale.

* Montaggio su 4 ruote (2 fisse, 2 girevoli) @ 160 mm di cui due
con freno a pedale.

Impianto di riscaldamento

e Predisposti per il funzionamento a bagnomaria (vasca superiore).

e Grado di protezione contro 'umidita: IPXs.

e Quadro di comando stampato e sagomato per un’agevole pulizia.

* Dotazione di termostato regolabile (da +30° a +110°C), lampada spia
e cordone spiralato completo di presa elettrica CEE 16A.

e Prodotto conforme alle disposizioni delle direttive comunitarie
e relative norme di sicurezza.
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GTER 211 v GTE 211
Codice Descrizione Modello  Capacita LxPxH Alimentazione
GN mm V/Hz/fase
FFFI01100000110 Carrello portavivande termico - 1 vasca superiore GTE211 2x1/1 910 X 710X 930  230/50/1
1 vano inferiore neutro
funzionamento a bagnomaria
FFFI01100000210 Carrello portavivande termico - 1 vasca superiore GTE311 3x1/1  1.265 X710Xx930 230/50/1
1 vano inferiore neutro
funzionamento a bagnomaria
FFFI01100005810 Carrello portavivande termico - 1 vasca superiore GTER211 2x1/1 910 X 710 X990  230/50/1
1 vano inferiore neutro - funzionamento a bagnomaria
coperchi superiori coibentati a ribalta a 180°
FFFI01100005310 Carrello portavivande termico - 1 vasca superiore GTER311 3x1/1  1.265 X710X990 230/50/1

1 vano inferiore neutro - funzionamento a bagnomaria
coperchi superiori coibentati a ribalta a 180°
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08. MOVIMENTAZIONE

Navetta per stazione termorefrigerata TV 24 DS per distribuzione pasti  Stazione termorefrigerata DS2 24 » Composta da torretta per
in monoporzione » Shuttle TV interamente in acciaio inox e composta  ’attivazione dei cicli di lavoro della macchina, con facile accessibilita
da paracolpi perimetrale in PVC nella parte inferiore del carrello; del vano laterale; due camere indipendenti perfettamente separate
accessibilita ai due vani interni mediante 4 porte coibentate, apribili termicamente. ventilazione forzata . Aggancio di TV DS 2 e DS 2 tramite
a 270° con pedali. Vano interno suddiviso in due zone perfettamente elettromagneti.

separate termicamente.

TV 24 DS DS2 24 TV 24 DS E DS2 24
TV 24 DS + DS2 24
Codice Modello Capacita LxPxH Peso Potenza Alimentazione
vassoi mm Kg w V/Hz/fase
FFFI01800028610 DS2 24 1.004 X 677 X 1.360 175 6,8 400/50/3
FFFI01800028710 TV 24 DS 24 795 X 880 X 1.334 155

7 \.
> y

-

Carrello termo refrigerato ST 24 M per distribuzione pasti in monoporzione » Completamente
in acciaio inox 18/10 (AISI 304), carrello per il mantenimento del caldo e freddo e funzioni di
refrigerazione e riscaldamento mediante sistema ventilato.

4 porte coibentate ad angoli arrotondati, apribili a 180° e dotate di fermo. Vano interno
suddiviso in due zone perfettamente separate termicamente. Due cicli preimpostati “cena,
pranzo”, modificabili a seconda dell’esigenza dell’utente.

ST24M u

Codice Modello Capacita ~ Temperatura Temperatura LxPxH Peso Potenza Alimentazione
vassoi camera fredda °C  camera calda °C mm Kg w V/Hz/fase

FFFI01800012910 ST24 M 24 +3°/ +10° +30°/ +90° 1.195 X 800 X 1.375 255 6 400/50/3




Mantenitore statici da banco per bacinelle GN 1/1 (h=150) con porte o cassetti
e pianidi mantenimento elettrici, che consentono il mantenimento naturale del
cibo. Camera a tenuta stagna con tutti gli angoli arrotondati con guide cassetti
completamente in acciaio inox 18/10 AISI 304. Isolamento termico della camera
spessore 35mm e guarnizione su cassetti in gomma silicone resistente al calore
ed all’invecchiamento. Riscaldamento statico tramite resistenza a filo esterna
alla camera, a basso consumo energetico con pannello di controllo elettronico
per garantire un calore delicato, costante e uniforme all’interno della camera.
Sfiato frontale e sulla parete di fondo per una fuoriuscita dell’umidita in eccesso.
Predisposto per essere impilato.

MODULINE
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HSWO11E

VERSIONE E C B E

Controllo elettronico

A Interruttore generale.
B Tasto incremento temperatura.
C Tasto decremento temperatura.
D Display.
E Tasto START/STOP. HSWO012E

HSWO12E

Codice Descrizione Modello Capacita teglie Temp. esercizio LxPxH Peso Potenza Alimentazione
N. °C mm Kg kw V/Hz/fase

08. MOVIMENTAZIONE

MDHSWO011E Mantenitore da banco a cassetti HSWO011E 1xGN1/1[150h] +30°/+120° 660 X 585 X 294 31 0,7 230/50/1
MDHSWO012E Mantenitore da banco a cassetti HSWO012E 2xGN1/1[150h] +30°/+120° 660 X585 X505 48 1,0 230/50/1
MDHSWO013E Mantenitore da banco a cassetti HSWO013E 3xGN1/1[150h] +30°/+120° 660 X 585 x 716 67

1,0 230/50/1

MDHSHO031E Mantenitore da banco con guide HSHO031E 3xGN1/1 +30°/+120° 430X 635 X 400 22 0,7 230/50/1
MDHSHO51E  Mantenitore da banco con guide HSHO51E 5 xGN1/1 +30°/+120° 430 X 635 X600 22 1,0 230/50/1




-+ Carrelli mantenitori portateglie

Sistemi di veicolazione e mantenimento caldo del cibo
per bacinelle Gastronorm e teglie.

Una valida alternativa per mantenere sempre calde le teglie: tanti modelli
carrellati, dotatidi ruote, ideali per chi necessita o desidera il caldo
in movimento, capace di spostarsi con la massima liberta dove serve.

Contraddistinti dalla presenza di maniglie ergonomiche, paracolpi
lateriali e ruote importanti, i carrelli CALDOchef sono dotati di un sistema
di riscaldamento statico della camera, in grado di garantire uniformita
di temperatura concentrata all’interno, senza emissione di umidita e con
sensibili riduzioni nei consumi di energia.

A controllo elettronico

MODULINE

foodfinish & foodserve tecknotipies
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HHT161E HHTO52E

wpnT1eiE M mouiTc

HHTO81E

5xGN2/1
10xGN1/1

8xGN1/1 16xGN1/1

08. MOVIMENTAZIONE

Ideali per il deposito e la movimentazione delle pietanze calde. Massima facilita di pulizia, sicurezza totale, consumi ridotti
Con sistema di riscaldamento statico senza umidificazione. d’energia sono le loro caratteristiche principali, unite ad una
Tutto questo grazie ad un procedimento naturale senza aggiunta di  particolare semplicita di utilizzo.

grassi che evita perdite di sapore o fragranza. Si consiglia di preriscaldare ’apparecchiatura prima di introdurre il
Con questo sistema si garantisce la conservazione fino alla consegna  prodotto da rimettere o mantenere in temperatura.
dei pasti caldi ad una temperatura di + 65 °C.




VERSIONE E ¢ B E

Controllo elettronico

A Interruttore generale.
B Tasto incremento temperatura.
C Tasto decremento temperatura.

D Display.

E Tasto START/STOP.

MODULINE

foodfinish & foodserve technotipios

8xGN2/1
16xGN1/1

HHTO82E

HHT162E

4

16xGN2/1
32xGN1/1

HHT282E

8+8xGN2/1
16+16xGN1/1

Codice Descrizione Modello  Capacita teglie Temp. esercizio LxPxH Peso Potenza Aliment.
N. °C mm Kg kw V/Hz/fase
MDHHT081E Mantenitore statico su ruote HHTO81E 8GN 1/1 +30°/+120° 550 X 740 X 1000 46 1,0 230/50/1
MDHHT161E Mantenitore statico su ruote HHT161E 16 GN 1/1T +30°/+120° 550X 740X 1740 88 2,0 230/50/1
MDHHTO52E Mantenitore statico su ruote HHTO52E 5 GN 2/1 0 10xGN1/1 +30°/+120° 775 X 860 x 780 46 1,5 230/50/1
MDHHT082E Mantenitore statico su ruote HHTO82E 8GN 2/1016GN1/1 +30°/+120° 755 Xx860X1000 62 1,5 230/50/1
MDHHT162E Mantenitore statico su ruote HHT162E 16 GN 2/1 032 GN 1/1 +30°/+120° 765 X855 X1740 106 3,0 230/50/1
MDHHT282E Mantenitore statico su ruote HHT282E 8+8GN2/1016+16 GN1/1 +30°/+120° 765 X855 Xx1740 106 1,5 +1,5 230/50/1
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08. MOVIMENTAZIONE




Sistemi di veicolazione e mantenimento caldo del cibo
per bacinelle Gastronorm e piatti.

I carrelli caldi di mantenimento statico si fanno notare in cucina non solo
per la loro grandezza dimensionale e per le eccellenti prestazioni, ma
anche per la capacita di muoversi liberamente e velocemente.

Un deposito ricco, sicuro e dinamico, per garantire una riserva di piatti
gustosi a lunga permanenza.

MODULINE

foodfinish & foodserve fwhﬂ/a//éy
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HHBO48E HHB192E
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VERSIONE E ¢ B E

Controllo elettronico

A Interruttore generale.
B Tasto incremento temperatura.
C Tasto decremento temperatura.

D Display.

E Tasto START/STOP.

HHB128E

96 5260
64 4320

*16xGN2/1
*32xGN1/1

*AGGIUNGENDO N.12 PEZZI

OPTIONAL MOD. GB21X

MODULINE
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HHBO96E

128 5260
96 4320

*16xGN2/1
*32xGN1/1

*AGGIUNGENDO N.12 PEZZI
OPTIONAL MOD. GB21X

Codice Descrizione Modello  Capacita teglie Temp. esercizio LxPx H Peso Pot. Alimentazione

N. °C mm Kg kW V/Hz/fase
MDHHBO48E Carrello mantenitore portapiatti HHBO48E 8 x GN 2/1-16 xGN 1/1  +30°/+120° 910 X 860 X 1.040 83 0,75 230/50/1
MDHHBO96E Carrello mantenitore portapiatti HHBO96E 16 x GN 2/1-32xGN 1/1  +30°/+120° 920X 855 X1.820 142 1,5 230/50/1
MDHHB128E Carrello mantenitore portapiatti HHB128E 16 x GN 2/1-32xGN 1/1  +30°/+120° 1.170 x 855 X 1.820 180 2,5 230/50/1
MDHHB192E Carrello mantenitore portapiatti HHB192E 32 x GN 2/1- 64 X GN 1/1  +30°/+120° 1.760 X 855 X 1.820 284 3,0 230/50/1
MDAGB21X Coppia guide per bacinelle 2/1  AGB21X
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L’evoluzione dei costumi degli ultimi anni non ha risparmiato il settore del
banqueting/catering. La tendenza attuale privilegia location con una connotazione
e uno sfondo artistico e naturalistico dove la bellezza del luogo, la qualita
della cucina e la dinamicita del servizio si fondono con cid che potremmo definire
una sorta di animazione: ['ospite tende a diventare sempre pil attore dell’evento
(h-, piuttosto che semplice comprimario. Questo nuovo scenario richiede imprese
"—T{:L‘Ht. .rh_ 'IL'i;-'l polifunzionali, con grandi capacita di organizzazione e comunicazione,
- - £ : in grado anche di implementare strumenti di autoanalisi sia nel settore finanziario sia
f [ in quello del marketing per rimanere competitivi. Il volume offre alle imprese
di grandi e piccole dimensioni informazioni concrete per affrontare il mercato attuale,
organizzarsi meglio ed effettuare un programma di marketing onnicomprensivo.
Sono prese in considerazione la struttura delle cucine e le risorse umane (training,
management, strategia), si occupa della stesura del banqueting event order,
dell’ispezione pre-evento e del ripristino post-evento, della logistica,
dell’organizzazione delle attivita di cucina, dell’ingegneria del menu, del food cost,
delle sinergie tra i vari reparti, del settore beverage e del banqueting kit come
strumento primario per affacciarsi al pubblico. Ampiamente illustrato con grafici,
tabelle e fotografie, il testo include anche reportage dedicati a eventi specifici molto
diversi tra loro: coffee break, matrimonio, cena di gala, ecc., che costituiscono
una specie di libro nel libro e arricchiscono il testo di riferimenti visiviimmediati,
fondamentali per illustrare aspetti estetici e di stile.

Banqueting & Catering

Autore F. Luise
V. Matarrese Codice BB9788895056302 | Prezzo 120,00 euro
G. Vaccarini
R. De Giuseppe
L. Parolari
A. Quagliarella
Stefano Scata
Fotografie 22 x30Cm
Formato cartonato con
Legatura sovraccoperta
Pagine 496
Illustrazioni 380 foto a colori
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DAL MARKETING ALLA CREAZIONE DELL’OFFERTA GASTRONOMICA

Una volta raccolte tutte le informazioni necessarie per definire la tipologia
dell’offerta gastronomica da offrire ai clienti, si elaborera un documento di
vendita di primaria importanza: il Banqueting Kit. Questo documento é il primo
veicolo commerciale che I'Ufficio Vendite o 'operatore incaricato a tale mansione
possiede e divulga verso l'esterno, permettendo la potenziale conoscenza
e vendita del prodotto banqueting. La sua stesura deve essere affidata a
un professionista, che prende il nome di “menu planner”, figura in grado di
strutturare questo strumento in tre aree fondamentali, rendendolo adatto a
portare profitti all’azienda.

FOOD

In questa area i compiti del menu planner saranno:
conoscere i gusti alimentari della clientela in modo da facilitare la
vendita del Banqueting Kit;
identificare i prodotti disponibili sul mercato, con predilezione per
quelli che rappresentano il territorio stesso;
stabilire il criterio di scelta della qualita dei prodotti alimentari;
individuare la disponibilita dei prodotti alimentari. Sapere quando
sono maggiormente convenienti aiuta a tenere il Food Cost pil basso
e a migliorare i margini di profitto;
essere a conoscenza di come il cibo & preparato, prodotto, impiattato,
servito e consumato dal cliente. Queste informazioni permetteranno di
specificare la tipologia di equipaggiamento necessario per la preparazione dei
menu, consentendo, inoltre, di indicare il livello di capacita professionale della
squadra;
essere al corrente di come le derrate alimentari sono confezionate, consegnate,
ricevute, stoccate e la loro vita di scaffale (shelf life);
conoscere le corrette combinazioni alimentari, in modo da compilare menu
nutrizionalmente bilanciati;
conoscere la resa di ogni ingrediente, in modo da compilare correttamente
le ricette.

FINANCE

Il menu planner dovra conoscere anche la relazione fra Food Cost e tutte le altre
spese, come costi di manodopera, costi fissi e costi variabili. | vari menu redatti
dovranno essere in grado di portare profitti all’azienda e la professionalita del
menu planner consentira di capire quale impatto avranno sul prezzo finale di
vendita le porzioni servite al cliente.

Dovra essere competente nella stesura delle ricette e nel determinare il loro
costo, nonché essere messo a conoscenza di quali sono i menu maggiormente
venduti e proficui in un determinato arco temporale.

MANAGEMENT

Per poter redigere un Banqueting Kit di successo, ilmenu planner dovra conoscere
perfettamente le necessita e le volonta della proprieta o della compagnia in cui
opera. Terra quindi in considerazione:

profitti;

average check;

tipologie delle operazioni;

stile del menu da compilare;

tematica delle operazioni;

stile del servizio;

I’'atmosfera che si dovra creare durante gli eventi.

Una volta valutato il mercato, la tipologia di strategia e le capacita ricettive,
dovra preparare una bozza strutturale del Banqueting Kit, contenente quantita
e tipologie dei menu e dell’offerta gastronomica, nonché le fasce di prezzo sulle
quali basare la propria vendita.

La tabella seguente rappresenta lo studio di una struttura di base per la
compilazione di un Banqueting Kit di una organizzazione ricettiva di grandi
dimensioni, con diverse tipologie di clientela ed esigenze di ristorazione.
Il menu planner ha valutato e preventivato tutte le possibili richieste da parte del
potenziale cliente, creando la base per lo sviluppo del Banqueting Kit.

STRUTTURA DI BASE DEL BANQUETING KIT

tipologia di menu portate | N.dimenu stagionalita fascia di prezzo
BREAKFAST & BRUNCH
continental breakfast 1 tutto I’anno fra12,00 e 18,00 euro
american breakfast buffet 1 tutto ’anno
brunch 1 tutto ’anno
COFFEE BREAK
welcome coffee break 5 tutto ’anno fra 8,00 e 14,00 euro
mid morning coffee break 5 tutto I’anno
afternoon coffee break 5 tutto 'anno
specialty coffee break 5 tutto I’anno L
FINGER FOOD & COCKTAIL almeno 5 tutto I’anno fra18,00 e 28,00 euro
COLAZIONE DI LAVORO 3 4 primavera/estate fra 45,00 e 65,00 euro
3 4 autunno/inverno
4 4 primavera/estate
4 4 autunno/inverno
WORKING LUNCH BUFFET 3 tutto I’anno fra 60,00 e 75,00 euro
‘ Sandwich buffet 2 tutto ’anno L
BUFFET LUNCH 2 primavera/estate fra80,00 e 95,00 euro
CENA 4 4 primavera/estate fra 75,00 € 95,00 euro
‘ 4 4 autunno/inverno i
CENA DI GALA 5 3 primavera/estate fra9s,00 € 115,00 euro
‘ 3 autunno/inverno i
CENE TEMATICHE 3 da120,00euroinsu
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HDCC22E » Mantenitore refrigerato con 2 cassetti GN 2/1, fornito con 2 M@DULINE

bacinelle in policarbonato GN 1/1 150h per ogni cassetto. Costruzione foodfish & foodcerve technothgies
completamente in acciaio inox AISI 304, isolamento termico della camera

55mm con scocca iniettata con poliuretano espanso esente da CFC e

guarnizione di tipo magnetico. Piano superiore rinforzato per appoggio

attrezzature e set di 4 ruote di cui 2 con freno.Raffreddamento statico

per mezzo di serpentine in rame annegate in schiume poliuretaniche

con bacinella evaporazione condensa. Gruppo compressore di tipo

ecologico con gas R4o4A. Controllo elettronico della temperatura con

comandi semplificati di utilizzo intuitivo. Controllo della temperatura di

tipo elettronico.

HCT132E » Carrello di mantenimento freddo positivo 13 GN 2/1 0 26
GN 1/1, completo di paratie portateglie GN 2/1 - GN 1/1 estraibili.
Camera con angoli raggiati, isolamento termico 7omm con scocca HDCC22E
iniettata con poliuretano espanso esente da CFC e guarnizione porta
di tipo magnetico. Paracolpi perimetrali in gomma, quattro ruote
diametro 150mm di cui due con freno e maniglie laterali ergonomiche di
spinta e guida. Raffreddamento tramite aeroevaporatore con bacinella
evaporazione condensa. Controllo della temperatura di tipo elettronico
con programma di sbrinamento. Gruppo compressore di tipo ecologico
con gas R4o04A Controllo della temperatura di tipo elettronico con
programma di sbrinamento
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HTC132E
Codice Descrizione Modello  Capacita teglie Temp. esercizio LxPxH Peso Pot. Alimentazione
N. °C mm Kg kW V/Hz/fase
MDHDC(C22E Mantenitore refrigerato a cassetti HDCC22E 2 x (1 GN 2/1) 0°/+5° 1.200X700X720 92 0,35 230/50/1
MDHCT132E Carrello di mantenimento freddo HCT132E 13 GN 2/10 26 GN 1/1 0°/+5° 840x870x1.840 138 0,9 230/50/1
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MODULINE

fm/f/){/{s’é & Dlzwa(s’ama fwbm/p//éf

VERSIONE S

Controllo elettromeccanico - Modello base
A Interruttore generale.

- B Manopola regolazione tempo di rimessa
.:::\_ in temperatura, con spia luminosa
Eapas che ne segnala il funzionamento.

C Interruttore scelta temperatura di rimessa
in temperatura 140/160°C.
Si consiglia di regolare su 140°C
per la normale rigenerazione, su 160°C
per la rigenerazione dei fritti.

de

VERSIONE M
Controllo elettromeccanico
A Interruttore generale.
B Interruttore scelta funzionamento rimessa
in temperatura o mantenimento.
C Manopola regolazione tempo di rimessa
in temperatura, con spia luminosa
che ne segnala il funzionamento.
D Manopola regolazione umidita, con spia
RRO 101 luminosa che ne segnala il funzionamento.
E Interruttore scelta temperatura di rimessa
in temperatura 140/160°C. Si consiglia di
regolare su 140°C per la normale rigenera-
RRO 101> Forno di rimessa in temperatura 10 GN 1/1 0 600x400 completo di zione, su 160°C per la rigenerazione dei fritti.
paratie portateglie GN 1/1 0 600x400 (su richiesta).Camera a tenuta stagna
con angoli arrotondati, isolamento termico 35 mm e guarnizione su facciata
e porta in silicone alimentare resistente al calore e all’invecchiamento.
Attacco diretto alla rete idrica con scarico centrale camera. Porta con
chiusura a scatto e vetro interno. Piedini regolabili. Ventilazione,
temperatura e umidita sono calibrate in tutta la camera grazie a un sistema
di riscaldamento a convenzione con ventilatori a inversione periodica
e resistenze corazzate. Controllo elettronico della temperatura-tempo-
umidita con schermo LCD touch screen e timer partenza ritardata.
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VERSIONE E
Controllo elettronico con programmatore
A Interruttore generale.
B Display.
C Ritorno al men( precedente (BACK).
D Manopola di impostazione
e “ENTER” di selezione.
E Pulsante START/STOP.
F Pulsante di illuminazione camera.

RRO 102 » Forno di rimessa in temperatura. Ventilazione, temperatura
e umidita sono calibrate in tutta la camera grazie a un sistema di
riscaldamento a convenzione con ventilatori a inversione periodica.

Codice Modello Capacita teglie Temp. eserc. Controllo temperatura LxPxH Peso Pot. Aliment.
N. °C mm Kg kW  V/Hz/fase

MDRR0O101S RRO101S 10 x[GN 1/1 0 600x400] 30 - 160 Elettromeccanico modello base 800 X 700 X 1.115 90 12,5 400/50/3

MDRR0O102S RR0O102S 10 GN 2/1 30 -160 Elettromeccanico modello base 860 X 850 X 1.115 105 16 400/50/3

MDRRO101M RRO101M 10 x[GN 1/1 0 600x400] 30 - 160 Elettromeccanico 800 X 700 X 1.115 9O 12,5 400/50/3

MDRRO102M RRO102M 10 GN 2/1 30 - 160 Elettromeccanico 860 X 850 X 1.115 105 16 400/50/3
Elettronico con schermo LCD touch

MDRRO101E RRO101E 10 x[GN 1/1 0 600x400] 30 - 160 screen e timer partenza ritardata 800 X 700 X 1.115 90 12,5 400/50/3
Elettronico con schermo LCD touch

MDRRO102E RRO102E 10 GN 2/1 30 - 160 screen e timer partenza ritardata 860 X 850 X 1.115 105 16 400/50/3

Codice Descrizione

MDAOL101  Porta a vetro dotata di illuminazione per modelli *101E

MDAOL102  Porta a vetro dotata di illuminazione per modelli *102E

MDSC00X Sonda al cuore per il controllo della temperatura al cuore del prodotto. Necesssita della posta USB per salvataggio dati HACCP
MDAUSO0X  Porta USB salvataggio dati HACCPS
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08. MOVIMENTAZIONE

I modelli RT, dotati del controllo elettronico userfriendly e completi di paratie portateglie GN M@DULINE
1/1 0 600x400 (su richiesta), sono indispensabili per un servizio a distanza eccellente. frodfinh & foudeerve tochnolipics
Ventilazione, temperatura e umidita sono calibrate in tutta la camera grazie a un sistema di

riscaldamento a convenzione con ventilatori a inversione periodica e resistenze corazzate. per i

consentire una rimessa in temperatura rapida ed omogenea in ogni parte della camera;una
suoneria segnala la raggiunta temperatura e il conseguente inizio della fase di mantenimento.
| carrelli ROLLERchef sono dotatifiato evacuazione umidita in eccesso manuale e serbatoio
riserva d’acqua a scomparsa con avviso mancanza acqua. Ruote da 125 mm di diametro per una
maggiore scorrevolezza e un’assoluta silenziosita nella movimentazione.

VERSIONE E

Controllo elettronico con programmatore
A Interruttore generale.

B Display.

“ C Ritorno al mend precedente (BACK).

D Manopola di impostazione

MDAUS00X e “ENTER” di selezione.
E Pulsante START/STOP.
F Pulsante di illuminazione camera.
MDSC00X RRT153E
Codice Modello  Capacita teglie Temp. eserc. Controllo temperatura LxPxH Peso Pot. Aliment.
N. °C mm Kg kW  V/Hz/fase
Elettronico con schermo LCD touch
MDRRT101E RRT101E 10 x[GN 1/1 0 600x400] 30 - 160 screen e timer partenza ritardata 880 x 785 X 1.270 143 6,5 400/50/3
Elettronico con schermo LCD touch
MDRRT153E RRT153E 16 GN 2/1032GN 1/1 30 - 160 screen e timer partenza ritardata 990 X 825 X 1.650 143 7 400/50/3
Codice Descrizione

MDAOL101  Porta a vetro dotata di illuminazione per modelli *101E

MDAOL102  Porta a vetro dotata di illuminazione per modelli *102E

MDSC00X Sonda al cuore per il controllo della temperatura al cuore del prodotto. Necesssita della posta USB per salvataggio dati HACCP
MDAUSO0X  Porta USB salvataggio dati HACCPS




MODULINE

foodfinich & foodserve tecknoligios

MDRRD101E » Carrello combinato di mantenimento freddo, rimessa in temperatura
e mantenimento caldo 10 GN 1/1 0 600x400. Camera a tenuta stagna con angoli
arrotondati, isolamento termico 35 mm e guarnizione su facciata e porta, in silicone
alimentare resistente al calore e all’invecchiamento. Due porte per ridurre al massimo

’'abbassamento di temperatura all’apertura, con chiusura a scatto. Scarico centrale
camera per facilitare la pulizia. Sfiato evacuazione umidita in eccesso manuale
e serbatoio riserva d’acqua a scomparsa con avviso mancanza acqua. Paracolpi
perimetrali in