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Prague Castle = Prague

Small Country Filled with Great Stories

Even smaller nations have their own great success stories and leave
a clear footprint in the world. As a member of the European Union,
the Czech Republic is home to more than ten million inhabitants.
Its geographical location in the Heart of Europe was both a blessing
and a curse over the course of its twelve hundred year history. Its
fertile plains, surrounded by a border of mountain ranges filled with
rich deposits of gold, silver, tin and other valuable minerals, brought
the country its wealth that is still reflected in castles, stately palaces,
monumental churches and magnificent cities. UNESCO considers
twelve of the country’s cities, including the capital city of Prague,
Cesky Krumlov and Lednice, as cultural gems on its list of protected
monuments.

Because of its location, the country unfortunately avoided only a
few of Europe’s greatest upheavals. It was, however, a home where
opinions clashed and mingled yet was still fortunate enough to nou-
rish artistic styles and cultural streams. The results of this intermin-
gling can be heard in concert halls all around the world in the works
of Antonin Dvorak, Bedrich Smetana, Bohuslav Martind, Josef Suk
and many others. If you prefer literature, then you merely need to
scroll through the texts of Jaroslav Seifert,

Franz Kafka and Bohumil Hrabal, Milan Kundera, Ivan Klima, Karel
Capek, or even Jaroslav Hasek to discover the country’s wonderful
treasures.

Our brands

We believe that good gas-
tronomy deserves profes-
sional equipment, and sa-
tisfied customers in more
than 50 countries from
around the world agree
with us. However, we don’t
Our
R&D and Innovation Cent-

rest on our laurels.

re is constantly working to
provide you with innovative
products with a high utility
value. Not just now, but in
the future as well. We rely
on qualified people from
across all departments and
positions. All these aspects
combine in the products
we offer under the RM and
REDFOX brands. Let us to
introduce them to you.

Czech republic—the land of contact lenses,
space and genetics

Science and technology blossomed in the Czech Republic. It was
here that Jan Kepler formulated his theory of planetary motion
(1604), Gregor Mendel laid the foundations of genetics (1866), Jan
Jansky defined the classification of blood types (1907), Viktor Kaplan
created the water turbine (1912), Jaroslav Heyrovsky discovered
polarography (1924), and Augustin Za¢ek described those principles
that are now used in every microwave oven (1924). Perhaps you are
wearing contact lenses as you read through this catalogue? These
were also derived in the Czech Republic (Otto Wichterle, 1961). In
early 70's, Czechoslovakia became the third nation in the world to
send one of its citizens into space (Vladimir Remek, 1978).

Even though it is a relatively small country, it still has its own gre-
at stories. Czech companies and family businesses have helped to
write the country’s history, in addition to artists, inventors and sci-
entists. Skoda, Jawa, Bata, Tatra, Aero, Pilsner Urquell, Budweiser
and Jan Becher are just a few examples that are known around the
world.




RM

Our modern and high-quality products for hotels, restaurants
and other large but also serious and top-of-the-range professio-
nal kitchens we offer under the RM brand. The main advantages
of RM products and technologies are their excellent performan-
ce, advanced functionality, innovation and modern design. By
conjunction all these aspects into the one product, you contri-
bute to increasing your kitchen efficiency, as well as business
and working with human and material resources. RM products
are the guarantee of innovative and modern technology that
positively affect your time savings to achieve optimal output.

REDFOX

Our reliable and functional REDFOX products can be used in a
variety of professional kitchens. The range of their use is really
wide. Both small bistros or fast food venues, for which, for exam-
ple, the snack range of products is ideal, as well as restaurants,
company and school canteens, or kitchens of accommodation
facilities will find the REDFOX range desirable. REDFOX products
are indeed a universal solution for many kitchens.

- . -

-

The history of the company

The tale of two families that have been doing business since the
beginning of the last century is behind the birth of RM Gastro as we
know it today. Rudolf Heinz-Richter founded his puppet business in
1892. Three decades later, Ladislav Mrkvicka began to sew shoes in
Kralupy nad Vltavou. Both companies were successful, and their de-
velopment ended with nationalization after the Second World War.
However, the tradition was restored. In 1994, the descendants of
both entrepreneurial families, Jan Richter and Ladislav Mrkvicka,
met and founded RM Gastro. The puppeteers’ passion for detail and
the honest craft of shoemakers came together and created excep-
tional products that help modernize not only Czech but also global
gastronomy.

Even then, customers appreciated the work and products of the bu-
sinessmen, and thanks to their support, RM Gastro could open its
new production plantin Veseli nad Luznici South Bohemia in 1998. A
year later, it opened a business branch in Slovakia and in 2005 ano-
ther one in Poland. 2017 was an important year for RM Gastro. The
production plant in Veseli nad LuZnici expanded and its production
area reached almost twice its size, an area of 7 700 m2. Its premises
also underwent extensive reconstruction and modernization, focu-
sing not only on professional manufacturing technologies, but also
on a pleasant atmosphere of the space and facilities.

RM Gastro today

Today, RM Gastro is a leading European manufacturer and supplier
of professional gastronomy equipment. Thanks to this, we offer our
customers reliable, state-of-the-art technology, turn-key soluti-
ons and first-class care required by professional kitchens. We are
respectful and responsible towards our business partners, colleagu-
es and the environment.

We rely on extensive experience gained on the market since 1994,
the skills of our employees, our own development and manufactu-
ring facilities, and especially our partnerships with suppliers, bu-
siness partners and customers. That’s why we can offer first-class
technology, precision machining and quality materials.

Chefs in all types of kitchens rely on our gastronomic technolo-
gies. From fast food, through pizzerias, bars, cafes, pastry shops,
restaurants, hotels, racing and school canteens to food shops. Each
kitchen is unique, but our passion for detail and emphasis on quality
embraces all of them.




Petit Pays plein de grandes histoires

Méme les petites nations ont leurs propres grands succes et laissent
une empreinte claire dans le monde. En tant que membre de I'Uni-
on européenne, la République tcheque est le foyer de plus de dix
millions d‘habitants. Sa situation géographique au coeur de I‘Euro-
pe était a la fois une bénédiction et une malédiction au cours de son
histoire de mille deux cents ans.

Ses plaines fertiles, entourées d‘une bordure de chaines de mon-
tagnes remplis de riches gisements d‘or, d‘argent, d‘étain et d‘au-
tres minéraux précieux, plongea le pays dans sa richesse qui reflete
encore dans des chateaux, des palais majestueux, de monumentale
églises et des villes magnifiques. 'UNESCO considére douze villes
du pays, y compris la capitale de Prague, Cesky Krumlov et Lednice,
comme trésors culturels sur la liste des monuments protégés.

En raison de son emplacement, le pays n’a malheureusement évité
que quelques-uns des plus grands bouleversements de |'Europe. Les
résultats peuvent étre entendus dans les salles de concert partout
dans le monde dans les oeuvres d’Antonin Dvorak, Bedfich Smeta-
na, Bohuslav Martind, Josef Suk et bien d‘autres. Si vous préférez
la littérature, alors vous devez simplement faire défiler les textes
de Jaroslav Seifert, Franz Kafka et Bohumil Hrabal, Milan Kundera,
lvan Klima, Karel Capek, ou méme Jaroslav Hasek et découvrir les
merveilleux trésors du pays.

Nos marques

Nous croyons que la bonne gas-
tronomie mérite un environne-
ment professionnel et les clients
satisfaits dans plus de cinquante
pays du monde entier nous don-
nent raison. Mais nous n'endor-
mons pas sur nos lauriers. Notre
centre de développement et
d'innovation s'efforce en per-
manence que Vous ne recevez
que des produits modernes a
haute valeur utilitaire. Non seu-
lement aujourd hui, mais égale-
ment demain. Nous nous fions
a des personnes qualifiées a
traves de tous les départements
et postes. Tous ces aspects se
réunissent dans nos produits
offerts sur le marché sous les
marques RM et REDFOX ; nous

aimerions de vous les présenter.

Lentilles de contact, l‘espace et de la
génétique

Science et technologie ont fl euri dans la République tcheque. C'est
ici que Jan Kepler a formulé sa théorie du mouvement planétaire
(1604), Gregor Mendel a jeté les bases de la généti que (1866),
Jan Jansky défi nis la classifi cati on des types de sang (1907), Viktor
Kaplan a créé la turbine a eau (1912), Jaroslav Heyrovsky découvert
la polarographie (1924), et Augusti n Za¢ek décrit les principes qui
sont maintenant uti lisés dans les fours a micro-ondes (1924). Peut-
étre portez-vous des lenti lles de contact en lisant ce catalogue?
Celles-ci ont également été fabriquées en République tcheque
(Ott o Wichterle, 1961). La nati on tchéque était toujours ouverte a
de nouvelles idées et a la pensée avancée. En 1978, les Tcheques est
devenu le troisieme pays au monde a envoyer un de ses citoyens
dans l‘espace (Vladimir Remek, 1978).

Les entreprises tchéques et les entreprises familiales ont contribué
a écrire I'histoire du pays, en plus des arti stes, des inventeurs et
des scienti fi ques. Skoda, Jawa, Bata, Tatra, Aero, Pilsner
Urquell, Budweiser et Jan Becher sont quelques exemples qui sont
connus dans le monde enti er.




RM

Les produits de la marque RM représentent une solution moderne pour les ho-
tels, les restaurants et les autres grands établissement qui sont en méme temps
exigeants et professionnels. La performance exceptionnelle, fonctionnalité
avancée, innovation et le design moderne appartiennent parmi les principaux
avantages des produits RM. En combinant tous ces aspects en un seul produit,
nous vous proposons des moyens pour améliorer | efficacité de votre cuisi-
ne ainsi que | activité de votre entreprise et le travail avec des ressources hu-
maines et matérielles. Vous pouvez étre strs que les produits de la marque RM
sont une garantie de la technologie moderne et innovative mettant " accent
sur les économies de temps obtenues grace a des performances optimales.

REDFOX

Nos produits fiables et fonctionnels de la marque REDFOX seront utilisés dans
de divers types des établissements gastronomiques. La diversité de leur utili-
sation est vraiment large. Ils seront appréciés par de petits bistrots ou par des
restaurants rapides pour lesquels les produits de la série snack sont convena-
bles, ainsi que par des restaurants, les cantines scolaires et d " usine ou par des
cuisines dinstallations d"hébérgement qui peuvent choisir des différentes
gammes des blocs-cuisines. Les produits REDFOX représentent en effet une
solution universelle pour maintes cuisines.

Histoire de la société

La fondation de la société RM Gastro, telle que nous la connai-
ssons aujourd hui, est une histoire de deux familles qui entrepren-
nent déja depuis le début du siécle dernier. C'était déja en 1892
que Rudolf Heinz-Richter a fondé sa société de marionnettes. Trois
décennies plus tard, Ladislav Mrkvicka a commencé a coudre des
chaussures a Kralupy nad Vltavou. Les deux sociétés ont réussi et
leur développement a pris fin par |'étatisation apres la seconde
guerre mondiale. Cependant, la tradition a été restaurée. En 1994,
les descendants des deux familles entrepreneuriales, Jan Richter et
Ladislav Mrkvicka, se sont rencontrés et ils ont fondé la société
RM Gastro. La passion de marionnettiste pour les détails et I'astuce
consciencieuse des cordonniers se sont unies pour créer des produ-
its exceptionnels qui permettent de moderniser non seulement la
gastronomie tcheque mais aussi la gastronomie mondiale.

Déja en cette époque-Ia, les clients ont su apprécier le travail et les
produits de ces entreprenneurs et, grace a leur faveur, la société RM
Gastro a ouvert en 1998 son nouveau site de production a Veseli
nad LuZnici en Bohémie du sud. Un an plus tard, une succursale a
été ouverte en Slovaquie et en 2005 en Pologne.

L'année 2017 a été importante pour la société RM Gastro. Le site de
production a Veseli nad LuZnici a été agrandi et sa surface de pro-
duction a atteint presque le double, c-a-d. 7 700 m2. Ses locaux ont
également subi d'importants travaux de rénovation et de moder-
nisation consistant non seulement en technologies de production
professionnelles mais également dans I'ambiance agréable de tous
les espaces et milieux.

RM Gastro d aujourd hui

Nous sommes le fabricant et le fournisseur européen de premier
rang des équipements professionnels de gastronomie. Avec ent-
housiasme, nous apportons a nos clients les technologies fiables
de pointe, les solutions a clé et les services de premiére qualité
exigés par 'aménagement de la cuisine professionnelle. Nous nous
comportons avec respect et responsabilité vis-a-vis de nos partenai-
res commerciaux, de nos collegues et de I‘environnement.

Nous nous basons sur les expériences riches acquises grace a
I"activité sur le marché depuis 1994, sur les compétences de nos
employés, sur nos propres installations de développement et de
production, et en particulier sur la relation fondée sur le partenari-
at avec les fournissuers, les partenaires commerciaux et les clients.
Cest pourquoi nous pouvons offrir les technologies de pointe, le
traitement de précision et les matériaux de premiere qualité.

Les chefs des cuisines de type différent font confiance a nos tech-
nologies gastronomiques. Des restaurations rapides a travers des
pizzerias, bars, cafés, patisseries, restaurants, hotels, cantines sco-
laires et d'usine jusqu'aux établissements de fabrication du repas.
Chague cuisine est unique, mais notre passion pour le détail et no-

tre I'accent mis sur la qualité les réunissent.




ManeHbKan cTpaHa ¢ 6onbwmmm
ncropmnamm

'y HebonbLUMX CTPaH eCTb CBOW AOCTUMKEHMA, KOTOPbIE OCTaBAAOT
3HauMTeNbHbIV Cnesd B MUPOBOW mcTopuun. Yelckaa Pecnybnauka
ABNAeTCA AOMOM 417 AECATU MWIIMOHOB XKUTeneh 1 BXOAMT
B EBponeiicknit Cotos. Ha npoTaxeHWW ABEHAALATU TbICAY NeT
MCTOPWUW CBOEro CyLLEeCTBOBaHWA, reorpaduyeckoe nonoxeHue
Yeluckon PecnybamKku 66110 C OAHOM CTOPOHBI 61arocnoBeHnem,
Cc Apyroi — npoknatvem. [lBeHaauaTb AOCTONPUMMeYaTenbHoCTeln
CTPpaHbl, BKIOYaa ctoanuy cTpanbl —llpary, 3amok Yeckm-Kpymnos
W KYNBTYPHbBIN KOMNeKe JlefiHnLe, BHECEHbI B CMMCOK BCEMUPHOTO

oxpaHaemoro Hacneaua KOHECKO.

M3-3a CBOEro MecCTOMONOXEHMA CTpaHa He cmorna usbexaTb
COLLMaNbHbIX NOTPACEHWI, KOTOPbIE Nponcxoanav B EBpone. Bo Bcem
MVpE B KOHLLEPTHbIX 3a/71aX MOXHO YC/IbILWATb NPON3BEAEHNA TaKMX
KOMMNO3MTOPOB Kak AHTOHMH [lBopak, beapxunx CmeTaHa, borycnas
MapTuHy, Mosed Cyk 1 MHorvx apyrux. ECAm xe Bbl npeanoyuTaeTe
NUTepaTypy, TOrA4a BaM BCETO /WLLUb HYXXHO MPOMTUCL MO TeKCTam
fipocnasa Ceidepta, PpaHua Kadku, borymmna Mpabana, MunaHa
KyHaepa, MBaHa Knuma, Kapena Yaneka wam Apocnasa [laweka,

4TOBbI OTKPBITH BEMKONEMNHbIE COKPOBMULLA STOM CTPaHbI.

Hawwu 6peHgbi

Mbl  cyMTaem, YTO  XOpOLUas
racTPOHOMMS MMEET MPaBo, U Mbl
MMeeM MpaBoO 3TO YTBEPHKAATb,
Ha NpodeccMoHasbHbIN OMbIT ©
[OBO/bHbLIX KAMEHTOB B 6osee
Yyem MATUAECATM CTpaHax MMpa.
OAHaKo Mbl BOBCE He MoYMBaem
Ha naBpax. Haw LeHTp paspaboTok
" MHHOBALMM MOCTOSIHHO
paboTaeT Haa Tem, 4Tobbl Bbl

nony4yanan TONbKO COBpeMeHHble

M BbICOKO Mone3Hble NpPOAYKThI,

He TO/JIbKO CErofiHs, HO W 3aBTpa.
Mbl  nonaraemca  Ha  Halwux
KBaNMULMPOBAHHbIX PabOTHMKOB
BO BCex OTAeNnax W Ha BCex
[OMKHOCTAX. Bce 3TW  acnmekTbl
OTHOCATCA K HalMM MPOAYKTaM,
KoTopble Mbl Mpeasaraem nog
bpeHgamm  RM m REDFOX,

Nno3B0OJibTE NPEACTABUTb X BAM.

KOHTaKTHble NNH3bl, KOCMUYECKoe
MNPOCTPAHCTBO U reHeTUKa

B Yewckon Pecnybnvke npouBeTatOT Hayka W TEXHONOTUU.
MmeHHO 3zecb WoraHH Kennep chopmynvpoBan cBOlO Teopwuito
avkeHus nnaHeT ConHevHon cuctemsl (1604 1.), Mperop MeHaenb
33/10KM/1 OCHOBbI FreHeTUKM (1866 1.), AH AHCKMIA cdopmyanpoBan
KnaccuouKkaumo Tmnos Kposu (1907 r.), Buktop KannaH cosgan
BOAAHYI TYypbuHy (1912 r.), flpocnas [eMpPOBCKMIA OTKPbIA
doTorpaduio (1924 r.) wn AsryctmH Hayek onucan MNpPUHLMNGI,
KOTOpble Cenvac MUCMonb3yTCA B MWKPOBOMHOBLIX mneyax (1924
r.). Bo3MOKHO, ceiyac, Koraa Bbl YMTaeTe 3TOT KaTajor, Ha Bac
KOHTAKTHble NIMH3bI? OHKM Takke Oblnn n3obpeTeHbl B Yelwckom
Pecnybnunke (OtTo BuxTepnes B 1961 r.).

Yexna Bcerga Oblna OTKPbITA A8 HOBbIX WAENW WM NepenoBOro
MbllAeHUA. HecmoTpsa Ha To, YTo Yexma- oTHocKTebHO HebonbLuas
CTpaHa, y Hee eCTb 3Ha4yMMble BKaaZbl B wcTOpuUto. [lomumo
M3BECTHbIX aPTWUCTOB, W300peTaTeNeil U yYeHblX, WCTOPUIO
CTPaHbl MOMOIN HaMMCaTb YEWCKUe KOMMAHUKU U NpeanpuaTua
cemeiHoro 6usHeca. lkoaa, Asa, bats, Tatpa, Aspo, MunsHep,
byngansep u fiH bexep — 3TO BCEro AulWb HECKONbKO TaKMX

NPYMEpPOB, U3BECTHbLIX BO BCEM MUPE.




RM

Mpoayktel RM npeactaenaoT coboit  cOBpeEMEHHOE pelleHue AnA
oTefiel, PecTopaHoB W APYrMX KPYmHbIX, HO Mpu 3TOM TpeboBaTenbHbIX W
npodeccMoHanbHbiX KyxoHb. OCHOBHbIMWM MPEUMYLLECTBAMU MPOAYKTOB
RM aBnaloTcd WX BbILAMOWAACA MNPOU3BOAMUTENBHOCTb, PACLUMPEHHbIE
OYHKUMOHaNbHbIEe  BO3MOMHOCTM, WHHOBALLMOHHOCTb W COBPEMEHHbIN
[An3aiiH. O6beMHMB BCe 3TW acmneKTbl B OAMH NPOAYKT, Mbl NMpeaaaraem Bam
€nocob noBbICUTb 3GGEKTUBHOCTL BaLLen KyxHW, a Takke BusHec n paboTty ¢
4e/I0BEYECKUMW U MaTepUaibHbIMU pecypcamu. Bbl moxeTe BbiTb yBEPEHDI,
4TO MPOAYKTbl RM ABAAKOTCA rapaHTMeil MHHOBALMOHHBIX M COBPEMEHHbIX
TEXHO/I0TUI, KOTOpble AeNatoT YNOP Ha SKOHOMMIO BPEMEHW, AOCTUrAEMYHO 33
CYeT ONTUMaNbHON NPOWU3BOLUTENILHOCTU.

~— Fu \ A

REDFOX

Hawwu HagexHble U dyHKUMOHaNbHble NpoaykTbl REDFOX HaxoaaTt

NPUMEHeHNe B PasnyHbIX raCTPOHOMMYECKMUX onepauuax. PasHoobpasme mnx
MCMNONb30BaHMA AENCTBUTENIbHO BEANKO. ITO LIEHAT Kak Heboblime 6UCTpo m
3aBeseHnsa dacT dyaa, 419 KOTOPbIX, HaNpUMep, NOAXOAAT NPOAYKTbI TMHENKN
CH3K, TaK 1 pecTopaHbl, NPOM3BOACTBEHHbIE U LIKONbHbIE CTONIOBbIE UK KYXHK
XUbIX MOMELLEHUNA B pamMKax MHENHOro obcaykmeaHua. MNpoayktel REDFOX
[OEeNCTBUTENIbHO ABNAOTCA YHUBEPCANbHBIM PelleHNeM AR MHOTUX KYXOHb.

Uctopua komnaHuu RM Gastro cerogHs

3a poxaeHuem ¢onpmbl RM Gastro, Kakoi mbl 3Haem ee CeroaHs, Mbl  ABAAemMcA  BeAyWwMM  eBPOMencKUM  Npou3BOAMTENEM
CTOUT UCTOpUA ABYX Cemel, KoTopble BeayT Ou3Hec C Havana M NOCTaBUWMKOM  npodeccroHanbHoro  obopyaoBaHua  Ana
npouaoro Beka. Pyaonbd XaHu-Puxtep oCHOBaN CBOKO KYKObHYHO ractpoHomuu. C  3HTY3MAa3MOM Mbl  NpeasiaraeM  KAWeHTam
komnaHuto ewe B 1892 roay. Tpu pecatnnetuna cnycta Jlagmucnas HajeXHble W BbICOKME TEeXHONOruu, peleHua nop KAy
MpKBMYKa Hayan WinTb 0byBb B ropoae Kpanynsl Hag Batasoin. Obe M nepBOKNaccHoe obcnyXuBaHMe, KoTopble TpebyeTcs AnA
KOMMNaHMKM BbIN YCNeLHbIMKM, HO UX Pa3BUTME 3aKOHUYMAOCh, KOraa opraHusaumm npodeccroHanbHOM KyxHU. Mbl Beaem cebs ¢
OHM BbINM HAUMOHANM3MPOBaHbI Nocae BTOpoit MMPOBOI BOWHLI. YBaXKEHWEM W OTBETCTBEHHOCTbIO Mepes HalWuMW AeN0BbIMM
Tem He MmeHee, Tpaamuma Obina BoccTaHosneHa. B 1994 roay napTHEpPamM, KOAIeramm 1 OKpY»KatoLLLei cpenom.

NOTOMKM 0benx npeanpuHUMaTENbCKUX cemel, fIH Puxtep u . .

Msbl onupaemcs Ha 6oraTblii OnbIT, NOAyYeHHbI B paboTte Ha
Napucnas MpKBUYKa, BCTPETUAUCb U ocHOBanu ¢pupmy RM Gas-

pbiHKe ¢ 1994 ropa, Ha HaBbIKM HalIMX COTPYAHWKOB, Ha Haliun
tro. KykonbHas CTpacTb K Menio4am M YeCTHOCTb pemeca obyBLLMKa

cobcTBeHHble pa3paboTkM M MPOM3BOACTBO, HO [NaBHOe, Ha
06beANHNANCD U CO3AaNN UCKAIOUUTENbHbIE MPOAYKTbI, KOTOPbIE

NapTHepCKMe OTHOLLEHMA C NOCTaBLLMKaMM, AeN0BbIMM NapTHEPaMu
NMOMOratoT MOEPHM3NPOBATL HE TONbKO YELLCKYIO, HO M BCEMUPHYIO

M KAMeHTaMW. MIMEHHO NO03TOMY Mbl  MOXeM MNpeaioK1Tb
raCTPOHOMMUIO.

NepBOKNACCHbIE TEXHONOMMK, MPELM3NOHHOE W3rOTOBAEHWE W

OueHb CKOpPO KAWMEHTbI CMOMW OUEHUTbL pa60Ty M NPOAYKTbI Ka4eCTBEHHblIe MaTepKMabl.

npeanpuHumatenei, u 6narogaps ux noadepxke RM  Gastro
. . . lllep-noBapa Ha Bcex TUNax KyXHWM MOMAraloTcA Ha Halwu
OTKpblNa CBOWM HOBbIW 3aBoa B Becenu-Haa-J/lyxkHuum B HOHOM .
raCTPOHOMMYECKME TeXHONOrMK: OT dacT-dyaa 1 nuuLepui, bapsl,
Yexnn B 1998 rogy. Hepes rog oTkpbiica busHec-ouavnan 8 CnoBakmm
Kade, KOHAUTEPCKME, PecTopaHbl, FOCTUHMULUbI, MPOU3BOACTBEHHbIE
1 B 2005 roay - B Monbwe. 2017 roa, 6bin 3Ha4MTENbHBIM A RM
M LWKONbHblE CTONOBbIE A0 MPOWM3BOACTBA MPOAYKTOB MUTAHUA.
Gastro. MNpon3BoacTso B Becenn-Haa-/1ykHuumM ObIN0 paclinpeHo, 1
Kaxaan KyxHA YHWKaNbHa, HO Halla CTPacCTb K 1eTaNaAM U BHUMaHue
ero Npomn3BOACTBEHHAA NAOWaAb AOCTUIIA NOYTU BABOE DONbLIETO
. K KayecTBY COeAIMHALT UX.
pa3mepa- 7 700 m2. Ero nomelLleHWA TaKkKe NOABEPIINCh CePbe3HOM

PEKOHCTPYKLMM 1 MOAEPHM3ALIMM, KOTOPAA 3aKNOHAETCA HE TOBKO
B NpodeccroHanbHbIX TEXHONOMMAX NPOM3BOACTBA, HO U B NPUATHOW

aTMOCd)epe BCero nNpocTpaHCTBa N OTAE/IbHbIX €ro Y4aCTKOB.




RM: World-class kitchen solutions. For real professionals.

The current trend in the world of gastronomy is to work efficiently, while achieving a quality result. That is why the technology and equipment you
choose for your professional kitchen is an important decision that will affect all the cooking you do. RM brand products meet not only the requi-
rements on the efficiency and quality of the result, but they have further benefits that you will appreciate in everyday operation. If you opt for RM
brand products, we will be happy to take part in influencing your world of gastronomy.

We have been on the market since 1994 and we rely on a wide range of experiences not only from our domestic market in the Czech Republic and
Europe, but also from countries in continents such as Asia or Africa. RM is a brand that and has found its customers all over world. We sincerely
wish and hope that you too will become one of those who become loyal to the RM brand and will appreciate its quality.

Our modern products for hotels, restaurants and other large but also serious and top-of-the-range professional kitchens we offer under the RM
brand. The main advantages of RM products and technologies are their excellent power, advanced functionality, innovation and modern design.
By conjunction all these aspects into the one product, you contribute to increasing your kitchen efficiency, as well as business and working with
human and material resources. RM products are the guarantee of innovative and modern technology that positively affect your time savings to
achieve optimal output.

We know effectiveness of technology and precision in production are very important requirements for every professional. RM brand products are
made of high-quality materials and durable, functional components. The way our products are made reflects not only on in your cost savings, in the
quality of prepared meals and satisfaction of your customers, but especially in how the products are operated and maintained. Robust construction
of RM products ensures that they will withstand even in heavy operation and kitchens, which due to their focus have specific requirements on
smooth operation. RM brand products are aimed at true professionals. RM cooking lines are made of stainless, AlSI 304 steel that is highly durable
against corrosion, and are offered with up to 10kW burners. The ergonomic design of the RM cooking line and its rounded internal corners mean
they are easy to clean.




RM : Cuisine professionnelle pour des vrais professionnelles

La tendance actuelle dans le monde de gastronomie est de travailler avec efficacité pour obtenir un résultat de haute qualité. Pour cette raison, le
choix des technologies et de I'équipement pour la cuisine professionnelle est une décision importante qui influence toute votre activité de la cuisi-
ne. Les produits de la marque RM satisfont aux exigences non seulement d un résultat efficace et de haute qualité, mais ils présentent également
d'autres avantages que vous apprécierez en fonctionnement normal. Si vous sélectionnez les produits de la marque RM, nous serons heureux
dinfluencer ensemble votre monde gastronomique.

Nous opérons sur le marché depuis 1994 et nous nous appuyons sur de nombreuses expériences de la République tcheque et d Europe, mais éga-
lement des pays des continents tels que I'Asie ou I'Afrique. RM est une marque qui a trouvé ses clients partout dans le monde entier. Notre désir
et notre objectif est que vous devenez également I'un de ceux qui apprécient la qualité de la marque RM et qui en sont satisfaits.

Nos produits modernes de pointe pour les hotels, restaurants et d'autres grands établissements du domaine gastronomique qui sont en méme
temps exigeants et professionnels sont offert sur le marché sous la marque RM. La performance exceptionnelle, fonctionnalité avancée, innovation
et le design moderne appartiennent parmi les principaux avantages des produits et des technologies RM. En combinant tous ces aspects en un seul
produit, nous contribuons a améliorer |"efficacité de votre cuisine ainsi que I'activité de votre entreprise et le travail avec des ressources humaines
et matérielles. Vous pouvez étre slrs que les produits de la marque RM sont une garantie de la technologie moderne et innovative mettant I'accent
sur les économies de temps obtenues grace a des performances optimales.

Nous savons que la performance des technologies et la précision de leur traitement sont des exigences tres importantes pour tous les professio-
nnels. Les produits de la marque RM sont fabriqués a partir de matériaux de haute qualité et de composants fonctionnels durables. Le traitement
des produits se reflete non seulement dans vos économies de colts, dans la qualité des repas préparés et dans la satisfaction de vos clients, mais
surtout dans ["utilisation et la maintenance de la technologie elle-méme. La conception robuste des technologies RM assure quelles réussissent
dans les établissements les plus exigeants et dans les cuisines ayant, grace a leur orientation, des exigences spécifiques pour assurer leur fonctio-
nnement sans probleme. Les blocs-cuisines RM sont fabriqués entierement en acier inoxydable AISI 304, hautement résistant a la corrosion, et
sont proposés avec des brileurs jusqu’a 10 kW. La conception ergonomique des blocs-cuisines RM et leurs coins intérieurs arrondis assurent aux
utilisateurs le nettoyage facile.

RM: NpodeccnoHanbHaa KyxHA ANa HacToAwmX npodeccmoHanos

HbIHEWHAA TEHAEHUMA B MUPE TaCTPOHOMUM - 3TO 3PdEKTMBHAA paboTa ANs AOCTUXKEHMA BbICOKOTO KayecTsa. BOT noyemy BbiGOp TEXHOMOTMIA 1
060pyA0BaHNA B MPOPECCHOHANIbHOM KyXHE ABASETCA BaXKHbIM PELUEHNEM, KOTOPOE BAMAET Ha BCHO Bally KyaMHaputio. MNpoayktel RM oTBevatoT
TpeboBaHUAM He TONbKO ANs AOCTUNKEHUA 3OPEKTUBHOIO M KaYeCTBEHHOTO Pe3y/bTaTa, HO TaKXKe MMEeKT Apyrve NpermyL,ecTsa, KOTopbie Bbl
Nno AOCTOMHCTBY OLEHUTE MPU UX MOBCEAHEBHOW 3KcnayaTaumu. Ecam bl BbibepeTe dupmeHHble npoayKTbl RM, mbl Byaem pagbl COBMECTHO
COBEPLWEHCTBOBATb Ball FaCTPOHOMMUYECKUIA MUP.

Mbl paboTaem Ha pbiHKe ¢ 1994 roa, HO onvpaemcs Ha boraTbii OMbIT He TONIbKO Yexunn 1 EBPOMbI, HO 1 CTPaH TaKMX KOHTUHEHTOB, Kak A3ua UK
AdpurKa. RM- 310 bpeHa, KOTOPbIN Halen CBOMX KAMEHTOB BO BCeM Mupe. Halla uesb 1 KenaHne CoCTOUT B TOM, YTOObI U Bbl CTanv OAHUM U3 TeX,
KTO ByaeT BepeH bpeHay RM 1 CMOKET OLLeHUTb ero KayecTsa.

Moa, MapKoi RM Mbl Mpea/iaraem Haliv BbICOKOKa4eCTBEHHbIE COBPEMEHHbIE MPOYKTbI /18 OTeNel, PECTOPaHOB M APYrMX KPYMHbIX, 1 MPU STOM
cambIx TpeboBaTe/IbHbIX M BEAYLLIMX B MUPE raCTPOHOMMUYECKMX 3aBeaeHni. OCHOBHbLIMM NMPEVMYyLLECTBAMM NMPOAYKTOB M TEXHOMOMM RM asnstoTcs
MX BblAAOWAACA NMPOU3BOANTENBHOCTb, PACLIMPEHHbIE GYHKLIMOHAIbHbLIE BO3MOXHOCTM, MHHOBALIMM M COBPEMEHHbIN An3aiiH. O6beanHue Bce
5T aCMeKTbl B eAMHbIN NPO/YKT, Mbl BHOCMM BK/1a/, B NOBbILEHWE 3OGEKTUBHOCTM BaLLE KyXHU, a TakxKe B Br3Hec 1 B paboTy C He0BEYECKUMM
1 MaTepuasbHbIMKU pecypcamu. Bbl MoxeTe BbiTb yBepeHbl, YTO MPOAYKT RM ABNAETCA rapaHTMEN MHHOBALMOHHbIX M COBPEMEHHbIX TEXHOIOTUI,
KOTOPbI AeNaeT yrnop Ha SKOHOMMIO BPEMEHM, AOCTUrAEMYIO 3@ CHET ONTUMA/bHOW MPOU3BOAMUTENBHOCTY.

Mbl 3HaeM, 4TO MPOM3BOAUTENbHOCTL TEXHONOTUM U TOYHOCTb M3roTOB/IEHMA 060PYA0BAHUA ABNAKOTCA O4EHb BaXHbIMW TpeboBaHMAMM 415 Ntoboro
npodeccmoHana. MpoaykTbl RM M3roTOBAEHbI M3 BbICOKOKAYeCTBEHHbIX MATEPMaNoB M MPOYHbIX GYHKLUMOHANbHLIX KoMNoHeHToB. O6paboTka
NpoAyKTa OTPaXaeTcs He TOAbKO Ha 3KOHOMMWM BalLMX 3aTpaT, KayecTBe roToBbIX O/t04, M B YA0OBAETBOPEHUM NOTPEBHOCTEN BALLMX KAWEHTOB,
HO 0Cco6eHHO B COBCTBEHHO 3KCMAyaTaUMUM U TEXHUYECKOM 0OCNYKMBAaHUM 060pyA0BaHMA. [poYHas TEXHONOTMYEeCKan KOHCTPYKLMA NPOayKTOB
RM rapaHTVpyeT, YTO OHa CMOXKET NPOTMBOCTOATL [aXKe CaMblM C/I0XHbIM BbI30BaM B KyXHAX, KOTOpble NpeabaBaftoT ocobble TpeboBaHus ans
obecneyeHna becnepeboiHoi paboTbl. MpoaykTel RM npeaHasHayeHbl ANA HACTOALWLMX NpodeccnoHanos. BapoyHble vHMM RM NosHOCTbIO
M3rOTOBNEHbI U3 HeprKasetollen ctanun AlSI 304, koTopas 06/1afaeT BbICOKOW aHTUKOPPO3MOHHOWM CTOMKOCTBIO M MPea/araloTca C ropesikamu
MOLLHOCTbIO 10 10 KBT. DproHOMMYHbIN AM3aiH BaPOUHbIX IMHWUIA RM 1 X 3aKpyeHHbIe BHYTPEHHME yI/bl 061er4atoT nosb30BaTeNAM UX O4MUCTKY.




RM Gastro proudly exhibits all over the world

RM: Bringing the reliability, passion and quality around the world.

RM Gastro also gives his best efforts to take a significant part in the world of hospitality and catering. Sometimes alone, sometimes together
with our partner companies, we present products in the most important world fairs. The explanation of the brands division on RM and REDFOX
was also one of our main tasks in the last few years. We are proud to have an opportunity to host costumers from more than 50 countries, and
this gives us more enthusiasm to fulfil our partners‘ needs. Here are some fairs where we were:

RM: Apporte la fiabilité, la passion et la qualité dans le monde entier

RM Gastro met également tous ces efforts pour prendre une part significative dans le monde de [‘h6tellerie et de la restauration. Parfois seuls,
parfois avec nos entreprises partenaires, nous présentons nos produits dans les plus grands salons mondiales. L'explication de la division
de la marques RM et REDFOX a également été [‘une de nos principales taches ces dernieres années. Nous sommes fiers d‘avoir [‘opportunité
d‘accueillir des clients de plus de 50 pays, ce qui nous donne plus d‘enthousiasme pour répondre aux besoins de nos partenaires. En voici
quelgues-uns que nous y étions :

PM: [, apuT HaaeXXHOCTb, 3HTY3Ua3M M KauecTBO No BCEMy MUpY.

RM Gastro Takske npunaraeT Bce yCuaus, YTobbl 3aHATb AOCTOMHOE MECTO B MUPE PecTopaHHO-TOCTUHWYHOrO busHeca v 06WecTBEHHOTO
nuTaHuA. MIHoraa B OAMHOYKY, MHOMAA BMECTE C HalMMK MapTHEPAMM Mbl NPeACTaBAAeM NPOAYKLUMIO Ha BaXKHEMWMX MUPOBbIX BbICTABKaX.
NHTepnpeTauma naeu pasgeneHuna bpeHaa Ha RM 1 REDFOX Takxe Obln10 04HOM M3 HALMX OCHOBHbIX 33434 B Moc/ieaHWe HEeCKONbKO /eT.
Mbl ropAMMCA BO3MOMKHOCTbIO MPUHUMATb KAMEHTOB M3 6onee Yem 50 cTpaH, M 3TO AaeT Ham Oosblie 3HTy3Ma3ma B YA0BNETBOPEHUM
noTpebHoCTelN HalWmMx NapTHEPOB. BOT HEKOTOPbIE M3 HUX:

ITALIA, HOST

The biennial HostMilano is an international exhibition dedicated to the world
of foodservice and hospitality. We are proud that RM Gastro is a traditional
participant in this event.

La biennale HostMilano est une exposition internationale consacrée au
monde de la restauration et de [‘hotellerie. Nous sommes fiers que RM Gas-
tro soit un participant traditionnel a cet événement.

HostMilano — 3To meayHapoAHas BbICTaBKa, KOTopas MPOBOAMTCA pa3 B
[OBa roAa, MoCBALLIEHHAA MUPY ODOLIECTBEHHOrO MWTAaHUA U PecTopaHHO-
-FOCTUHWYHOrO 6U3Heca. Mbl ropaumcsa Tem, 4To RM Gastro — perynspHbii
YYaCTHMK STOrO MEPOMPUATHS.

@



SINGAPORE, FHA

RM Gastro attends since 2016 the most effective marketing platform for glo-
bal suppliers to gain access to the foodservice & hospitality industry in Asia.

RM Gastro participe depuis 2016 a la plateforme de marketing la plus efficace
pour les fournisseurs mondiaux afin d‘accéder a l‘industrie de la restauration
et de [‘hotellerie en Asie.

RM Gastro ¢ 2016 roga y4acTByeT B camol 3GpdEKTUBHON MapKETUHIOBOM
nnatbopme An8 robanbHbIX MOCTaBLUMKOB, YTOBbI MOMYYMTb AOCTYM K
WHAYCTPUM 0BLLECTBEHHOTO MUTAHWA U PECTOPaHHO-TOCTUHUYHOMO Br3Heca
8 A3unu.

UNITED ARAB EMIRATES, GULFHOST

Together with Mariot Kitchen, we were present on one of the largest exhibiti-
ons for hospitality buyers and the meeting hub for linking leading professio-
nals with the suppliers.

En collaboration avec Mariot Kitchen, nous étions présents sur [‘une des plus
grandes expositions pour les acheteurs de ‘hotellerie et le centre de rencon-
tre pour mettre en relation les principaux professionnels avec les fournisse-
urs.

BmecTe ¢ Mariot Kitchen mbl noceTunn oaHy U3 KpynHENLW X ApMapoK Ans
nokynaTenen B coepe 0bLLECTBEHHOTO NUTAHWA, @ TAKXKe NPUCYTCTBOBAAN HA

BCTpeYax [/1A CBA3MN BeayLmx NpodeccroHanos C MoCTaBLIMKaMM.

RUSSIA, PIR

With Business Russia, we participated in the exhibition that brings together
manufacturers and suppliers of products, solutions, and services for the hos-
pitality industry in Russia and the CIS countries.

Avec Business Russia, nous avons participé a l‘exposition qui réunit les fab-
ricants et les fournisseurs des produits, solutions et services pour l‘industrie
hoteliére en Russie et dans les pays de la CEl.

Bmecte c Hawwm napTtHepom KomnaHuen «[lenosasa Pycb — Tpanesa»
Mbl MPUHAAM Yy4yacTMe B BbICTaBKE, KOTOpas CBOAMUT MpOM3BOAMUTENEN
M MOCTaBLIMKOB BMECTe, a TaK e peleHus u ycayrn ana  coepbl
06LWEeCTBEHHOTO MUTaHMA 1 pecTopaHHoro busHeca B Poccmm u ctpaHax CHI.

SERBIA, HORECA BELGRADE

Our partner Fimas presented our products on the Fair that gathers the essen-
tial companies working in manufacturing, distribution supply and operation
trends in the catering industry in the region of the SE Balkan.

Notre partenaire Fimas a présenté nos produits sur le salon qui rassemble
les entreprises essentielles travaillant dans les tendances de fabrication, de
distribution et d‘exploitation dans le secteur de la restauration dans la région
du sud-est des Balkans.

Haw napTHep Fimas npeacTaBuA Hally NPOAYKUMIO Ha SpMapKe, KoTopas
CcobUpaeT OCHOBHble KOMMaHWKM, paboTatolime B chepe MPOWM3BOACTBA,
MOCTaBOK M onepaumit B chepe 0bWECTBEHHOMO MUTaHWA B pervoHe HOro-
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Restaurant ,,Field*

B
il

Prague restaurant Field is one of the two
restaurants which in 2019 proved yet again
to defend the Michelin star, and being inclu-
ded in the 2019 MichelinGuide. The kitchen
is still dominated by Radek Kasparek, a
known Czech chef

We are pleased that RM Gastro could be part of such a re-
nowned kitchen. The owners needed a kitchen that would
meet the high demands on the technology and capacity
of 48 seats. The real challenge was a somewhat smaller
usable facility area and the kitchen itself, where there are 8
cooks moving on a shift at once.

Our business partner offered an RM brand technology. Be-
sides classical cookers also solid top cookers were delive-
red. The thermal system was complemented by a HoldBox
that is used to keep the dishes at the right temperature,
preserving their high quality. Other technologies included
a number of cooling devices - blast freezers, refrigerators,
freezers and ice makers. Delivery of a quality wash centre
was a commonplace. Therefore, the selected cleaning tech-
nology was that of the RM brand.

,They are versatile devices. They meet what we expect
from them,” says Radek Kasparek, the boss of the Michelins
about the RM Gastro products. ,We are really happy with
them. We've had them for quite some time now, and eve-
rything is fine.”

Le restaurant Field, situé a Prague, est l‘un des
deux restaurants qui ont de nouveau réussi a
défendre leur étoile Michelin, figurant ainsi
dans le guide Michelin 2019. La cuisine est di-
rigée par le célébre chef tchéque Radek Kaspa-
rek.

Nous sommes heureux que RM Gastro fasse partie d‘une cuisi-
ne aussi renommeée. Les propriétaires avaient besoin d’une cu-
isine capable de répondre a de grandes exigences techniques
et a une capacité de 48 places. Le véritable défi était également
l’espace utilisable un peu plus petit du lieu, la cuisine, ou tra-
vaillent jusqu‘a 8 chefs a la fois par équipe.

Notre partenaire commercial nous a proposé de l'équipement
de la marque RM. En plus des cuisinieres classiques, des cui-
sinieres Tall ont également été fournies. Les appareils ther-
miques ont été fournis par HoldBox pour conserver les aliments
a la bonne température, tout en maintenant leur qualité maxi-
male. Parmi les autres équipements, citons une série d‘appa-
reils de réfrigération : une cellule de refroidissement rapide, un
réfrigérateur, un congélateur et une machine a glagons. Il va de
soi que la cuisine a été dotée d’une unité de lavage de qualité,
en choisissant la marque RM.

«|l s’agit d’appareils universels. Ils répondent a merveille a nos
besoins », a déclaré Radek Kasparek a propos des produits RM
Gastro. « Nous sommes vraiment satisfaits. Nous les avons de-
puis un moment et tout va bien. »




MpaxcKkuit pectopaH «Field» - oguH u3 pByx
pecTopaHoB, BKAIOYEHHbIU B nyteBoauteno Mi-
chelin Guide 2019, KOTOpbIA YyKe HECKO/IbKO
NleT noAapaa yAepKuBaeT nosuuuio obnapartens
MMULLIEHOBCKO 3Be3abl. KyxHelt aToro pectopaHa
3aBeAyeT M3BeCTHbIX NnoBap Paaek Kawnapek.

Mbl pagpl, 4To «RM Gastro» CMOMO CTaTb YacTblo CTOMb
M3BECTHOW KyxHW. Bnasenbuam TpeboBanacb KyxHs, KoTopas
6yAeT COOTBETCTBOBATL BbICOKUM TPeBOBaHUAM K TEXHONOTUAM
1 BMecTUTenbHocT 48 mecT. CambiM OCHOBHbIM BOMPOCOM
6blna Hebonbluas MCNonb3yeman MaolWafb KyxHu, Koraa BO
BPEMSA CMEHbl Ha Hell ogHoBpemMeHHO paboTatoT nopagka 8
noBapos.

Haw ToprosbIf napTHep MPeaioKua TeXHONOMMI0 OT MapKu
«RM». TIOMUMO KNaCCUYECKUX MNAUT OblaM MNOCTaBAEHbI U
BapoO4Hble NMOBEPXHOCTN. B AaHHOVI KyxHe 6bin 3aﬂ|el}‘lCTBOBaH
annapat «HoldBox», KoTopbIi NpeAHa3HaueH 418 NoAaepsKaHNs
I'IpaBVI/'IbHOl\/i Temnepartypbl 6/'HO£|| N COXpaHeHMA UX BbICOKOro
KayecTBa. [Tommnmo npo4yero BObINO TaK¥Ke MNOoCTaBAeHOo
n XonogmnobHoe O60pyﬂ|OBaHVIe - LWOKep, XONoAWUNbHUK,
MOPO3UNbHbIe LWKadbl M fegoreHepatop. HeoTbemnemol
4acTblo OblNa TakMKe MOCTaBKa Ka4yeCTBEHHOro O60py[]|OBaHl/lﬂ
ANA MbITbA. |—|03TOMy Bblna Bb|6paHa TEXHONOrMAa OT MapKu
«RM».

«3T0- yHMBepcanbHoe obopynosaHue. OHO paboTaeT MMEHHO
TaK, Kak Mbl U OXUAAAN» - 3a9BUA O NPOAyKTax «RM Gastro»
MULLINEHOBCKMI Wwed-noBap Pagek Kawnapek. «Mbl o4yeHb
[L0BONIbHBI. Mbl MONb3yeMcA 3TM 060pyL0BaHUEM YiKe AABHO,
1 Bce paboTaeT Kak HyXXHO.
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Restaurant and Guesthouse ,,Na Sklepich*

Timeless elegance and luxury

The Chrudim Na Sklepich Restaurant and
Guesthouse is located in the Czech Repub-
lic. Modern style and elegance pervades all
areas, including the kitchen. Local chefs
work with seasonal ingredients, which they
transform into selected dishes of various
flavours and combinations.

The restaurant in the Na Sklepich building serves a 4-course
menu, and the average daily output is around 200 servings.
Therefore an RM 700 line was chosen which corresponds to
the operating capacity of such a type. Classical gas cookers
were complemented by a solid top cooker, a pasta boiler, a
grill plate and a 50-litre boiler for making sauces and soups.

An important factor in a modern kitchen is the organisation
of space and its use. A multifunctional, effective and space
saving is a STEAMBOX SLIM convection oven, whose width
is only 519 mm, and the power of which is equal to that of
standard convection ovens. In the Na Sklepich Restaurant
they prepare meals in two of these convection ovens.

We asked Martin Sinkora, the chef, whether he would em-
phasize a product or a service rendered by RM Gastro. |
would certainly mention the HoldBox or consultancy provi-
ded by a gastro consultant who will explain a lot of things,"
he said. Salamander thus just completed the overall com-
position of the technological equipment of a modern and
efficient kitchen.

:

Le restaurant et pension Na Sklepich se situe
a Chrudim en République tchéque. Son style
moderne et son élégance sont omniprésents,
y compris dans la cuisine. Les chefs locaux
travaillent avec des ingrédients de saison, les
transformant en plats sélectionnés a partir de
différentes saveurs et combinaisons.

Le restaurant Na Sklepich sert un menu a 4 plats, avec une mo-
yenne quotidienne de 200 portions environ. Par conséquent, le
plan de travail RM 700 a été choisi car il correspond au fonc-
tionnement de ce type. Les cuisiniéres classiques a gaz ont été
complétées d’une cuisiniére Tall, d’un cuiseur de pates, d’une
plaque de grill et d’'une marmite de 50 litres pour préparer les
sauces et les soupes.

Dans les cuisines modernes, l‘organisation de l‘espace et son
utilisation est un facteur important. Multifonctionnel, efficace
et peu encombrant, le four mixte STEAMBOX SLIM ne mesure
que 519 mm de large et est comparable aux fours a convection
standard en matiére de puissance. Au restaurant Na Sklepich,
le personnel de cuisine utilise deux fours mixtes a convection
de ce genre pour préparer les plats.

Nous avons demandé au chef Martin Sinkora de mettre en exer-
gue un produit ou un service de RM Gastro. « Je mentionnerais
certainement HoldBox ou les services de conseils en équipe-
ments gastronomiques qui vous éclaireront sur beaucoup de
choses », a-t-il répondu. La salamandre n’a fait que compléter
la composition globale de I'équipement d’une cuisine moder-
ne et économique.




PectopaH 1 naHcmoH «Ha Ckaenux» pacnonokeH
B ropoae Xpyaum, Yewckana Pecnybnuka. Kaxkgoe
nomelleHue, BK/IIOYAA KYXHI, MPOHMU3AHbI
COBpPEMEHHbIM CTUIEM WU  3/IeraHTHOCTbIO.
MecTtHble noBapa pa6oTaldT C CEe30HHbIMU
NPOAYKTaMM, U3 KOTOPbIX OHU FOTOBAT 0COH6EHHble
611043 UCKNIOUMTENBHOTO KavyecTBa.

B pectopaHe «Ha Cknenux» nogaerca meHto M3 4-x 6atoa,
a exegHeBHadA MPOM3BOAMTENbHOCTb COCTABAAET MOpPAAKa
200 nopuuit. Mosatomy 6blna BblibpaHa AuMHMS RM 700,
NPOW3BOANTENBHOCTb  KOTOPOW  COOTBETCTBYET —Ob6bemam
[JaHHOro pectopaHa. Knaccuyeckue nautbl ObiAM AONOAHEHSDI
BAPOYHbIMW NANUTAMM, MaKapOHOBAPKOM, MOBEPXHOCTbIO-IPU/Ib
1 50-1MTPOBBLIM KOTJIOM A/19 NPUTOTOBNEHMA CYNMOB 1 COYCOB.

BakHbIM HaKTOPOM COBPEMEHHOM KyXHM ABNAETCA OpraHM3aLma
1 3bGEeKTMBHOE MCMOAb30BaHME MPOCTpaHcTBa. KoHBEKTomaT
STEAMBOX SLIM - mynbTUOYHKLMOHANAbHbIN, 3DOEKTUBHbIN
1 HebOoNbLION MO CBOMM pasmepam (ero LUMPUHA COCTaBAAET
BCEro Mib 519 MM), @ ero NPOM3BOAMUTENBHOCTb He YCTynaeT
CTaHOAPTHbIM KOHBEKTOMaTam). B pecTopaHe «Ha Ckaenwx»
3aeMCTBOBaHbI ABa TaKUX KOHBEKTOMATA.

Mbl nouHTepecoBanuch y Wed-nosapa MapTuHa LUWHKOPSI,
KaoKM npoayKkT wuau ycayry oT «RM Gastro» oH mor Obl
nopekomeHaoBaTb. «OcobeHHO CcTouT OTMeTUTb «Hold-
Box» M KOHCYyAbTaUMIO OT KOHCY/NbTaHTa MO FaCTPOHOMUM,
KOTOPbIN PacCKaXKeT U OOBACHUT BaM MHOXECTBO aCMeKTOBY.
[pUnb-canamaHapa TONbKO AOMOAHWA  OOWMIK  apceHan
TEXHOOrMYECKOro obopyaoBaHua COBPEMEHHOM n
3KOHOMMWYHOMN KyXHMU.
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Bistro ,,Piano*

Modern - Stylish - Airy. These words accura-
tely describe the Bistro Restaurant located
in Ceske Budejovice.

We treat every kitchen individually and create it on a turn-
key basis. Along with the investor we carefully consider
what products and why should not be missing in their kit-
chen. The owner together with our designer agreed that
the RM 700 line will be ideal for their restaurant, as it corre-
sponds to the capacity of their type of facility.

In this case the client, together with our business partner,
chose a combination of solid top cookers, supplemented
by a grill plate, a fryer and a pasta cooker. Worth mentio-
ning is the salamander - a device that cannot be missing
in any kitchen.

What does Mr. Szeliga - the restaurant manager - think
about working with RM Gastro?

Ll would particularly point out the quality of your products.
The fairness in negotiation is also important besides the
quality. | personally highly appreciate these two things, and
that’s why | would definitely recommend RM Gastro pro-
ducts”

We are very pleased that the RM 700 line fulfilled its purpo-
se and expectations, and we wish the Piano Bistro lots of
satisfied customers.

Moderne, élégant, aéré. Ces mots décrivent
avec précision le restaurant Bistro
Piano, situé a Ceské Budéjovice.

Nous abordons chaque cuisine de maniére personnalisée et
la créons clé en main. Nous examinons soigneusement avec
l'investisseur les produits qui ne devraient pas manquer dans
leur cuisine, ainsi que les raisons d’un tel choix. Le propriétaire
et notre concepteur ont convenu que le plan de travail RM 700
serait idéale pour le restaurant car il correspondait a leur type
de fonctionnement sur le plan de la capacité.

Dans ce cas, le client, en collaboration avec notre partenaire
commercial, a choisi une combinaison de cuisiniére Tall, com-
plétée d’une plaque de gril, d’'une friteuse et d’un cuiseur de
pates. Il convient également de mentionner la salamandre, un
appareil qui ne doit manquer dans aucune cuisine.

Que pense M. Szeliga, directeur du restaurant, de sa collabora-
tion avec RM Gastro 7

« J'aimerais souligner la qualité de vos produits. Outre celle-ci,
votre approche sérieuse a été importante. Personnellement,
j‘apprécie ces deux choses et je recommanderais certainement
les produits RM Gastro. »

Nous sommes tres heureux que le plan de travail RM 700 ait ré-
pondu aux objectifs et aux attentes de Bistro Piano et leur sou-
haitons beaucoup de clients satisfaits.




17

CoBpeMeHHbI|, CTUIbHbIW, BO3AYLWHbIN. UMeHHOo
TaK MOXXHO onucatb pectropaH buctpo «MuaHo»,
KOTopbiA Haxoautca B Yewckux bygeinoBuuax.

Kaxkayto KyxHIO Mbl paspabaTbiBaeM WHAMBUAYANbHO W MOA
Kto4. BMecTe ¢ MHBECTOPOM Mbl TLLATENBHO OBCYKAAEM, KaKoe
MMeHHO 060pya0BaHME AONKHO OblTb YCTAaHOBAEHO B KyXHE U
noyemy. Bnagenew, pectopaHa, MpYM MNOMOLWM  Halero
Ov3aliHepa, Bblbpan MAeanbHbIM  BapuaHT ANA  CBOEro
pectopaHa - anmHnto RM 700, npom3BOAWTENBHOCTb KOTOPOW
COOTBETCTBYET 06 bEMAM pecTopaHa.

B 4aHHOM CNyyae KAMEHT M Hall TOProBbI NapTHEP BbI6Gpaan
COoYeTaHMe BapOYHbIX MaHeNeN ¢ 406aBNAEHHOM NOBEPXHOCTbIO-
-rpuAb, OPUTIOPHULBLI M MaKapoHOBapKW. CTOUT TaKke
YMNOMSAHYTb U T.H. FfpUAb-CanamaHapy- 060pyaoBaHMe, KOTOpoe
[O0/IKHO ObITb Ha KayKkaoM KyXHe.

Yto aymaet o cotpyaHudectBe ¢ «RM Gastro» r-H Lenwura,
MeHezKep pectopaHa’?

«Ha nepBom mecTe HaxoAMTCA, HECOMHEHHO, KaYecTBO BaLLMX
NPOAYKTOB. NOMMMO KayecTBa TaKKe BayKHa M YeCTHasA caenkKa.
JINYHO A OYeHb BbICOKO LIEHIO 3TN ABe BELLUW, M MO3TOMY O4EHb
pPEKOMEHAYI0 MPOAYKTbl KOMMaHUK «RM Gastro».

Mbl 04eHb padbl TOMY, 4TO AMHUA RM 700 cay»KMT no cBoemy
Ha3HaYeHUo W Kenaem pectopaHy buctpo «MuaHo» MHOro
[0BOJIbHBIX KMEHTOB.
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22 COOKING LINE 700 LINE 700

1 - Top plates thickness 1,5 mm

2 - Extensive choice of gas/electric ranges
3 - All units are made of AISI 304

4 - Square/rounded/solid-top plates

5 - Ergonomic shape of front panel

6 - Fryers with high power/volume ratio

7 - Pasta cookers with turnable Incoloy resistances
8 - Supports with doors or bridge system

9 - Switch of automatic tilting system for bratt pans
10 - Boiling kettle outlet - conical shape or O-ring seal

11 - Double-flame professional burner made of cast iron
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COOKING LINE 700

LINE 700




-

Induction hob
Plaque a induction
UHAYKUMOHHAA NAUTA

Suitable solution for slow and fast cooking. Controller
with low power setting for gourmet recipes or full
power setting for high productivity.

Une solution adéquate pour une cuission délicate
ou rapide. Le régulateur permet de maintenir une
basse puissance pour des recettes de gourmet, ou de
travailler a pleine puissance pour une productivité
maximum.

Moaxofsliee pelweHe ANA  [AEAUKATHOTO MU
6bicTporo npurotoBneHua nuwmu. pyu momoLm
perysatopa MOKHO HACTPOUTb HWM3KYHD MOLLHOCTb
(8nA npuroToBAEHMA FypMaHCKUX 671104), AN MOAHYIO
MOLLHOCTb A1 BbICOKOWN NMPON3BOAUTENBHOCTY.




Go green system offers significant energy
savings through unique appliance energy
control system, ensuring operation only
during times when pots or pans are standing
on cooking plates.

Le systeme Go Green assure une économie
d‘énergie considérable de maniere excep-
tionnelle, en ne fournissant de I‘énergie a
I‘appareil que lorsqu‘une casserole ou une
poéle est placée sur la surface de cuisson.

YHuKanbHasa cuctema Go green, Kotopasn
BKAIOYAET NOTpebuTenb Toraa, Koraa

Ha BapOYHOM NOBEPXHOCTU HAaXOAUTCA
CKOBOPOZKa UK KacTprons, No3BoNAeT
CyLLECTBEHHO CIKOHOMMUTb SHEPTUIO.

S
-~

Fast and efficient. The RM Induction Cooker
consumes less than 50% of the energy used
by alternative gas or electric cooking solu-
tions. Meals are prepared in a shorter time
using much less energy, with minimal energy
costs. This makes cooking twice as fast at
half the costs.

Rapide et efficace. La plaque a induction

RM propose une économie d‘énergie de plus
de 50% comparée a un réchaud a gaz ou
electrique. Vos plats seront préparés rapide-
ment, avec une consommation en énergie
moindre. Une cuisson deux fois plus rapide,
tout en réduisant les colts par deux.

BbicTpo U 3¢ PeKTUBHO. 10 cpaBHEHUIO

C ra3oBOW NAUTOW, UHAYKLMOHHAA NauTa
RM notpebnset go 50 % MeHbLLE SHEPTUN.
Bbl cmorkeTe rotoBuTb Ntobumble baroaa
6bICTpEe U ¢ MMHUMaIbHBIM NOTPebAEHMEM
aHepruun. MomoraeT roToBUTbL NULLY B ABa
pa3a bbicTpee 3a NO0BUHY CTOMMOCTH.




Safe and convenient operation during and after
cooking is provided by direct heat transmission to the
bottom of pots and pans avoiding wasted energy and
excess energy costs. The Glass-ceramic surface is hea-
ted only after pots or pans are placed on the cooking
plate, cooling quickly when cooking has finished. It
contributes to lower heat load of the kitchen.

La chaleur transférée uniquement au fond de la
casserole ou de la poéle assure une utilisation rapide
et slire durant la cuisson et apres celle-ci. La surface
vitrocéramique ne chauffe qu‘au contact d‘un récipient
et refroidit rapidement une fois la cuisson finie. Elle
réduit la charge thermique de la cuisine.

be3onacHoe 1 yaobHoe 06cnyKnBaHWe BO Bpems
NPUroToBieHNA U NO €ero OKOH4YaHU" obecneunBaercsa
3a cYeT nepesaym Tena ToNbKO Ha AHO KacTpron
nnu ckoBopoapl. CTekNoKepaMmmnyecKkas NoBepxXHOCTb
pa3orpeBaeTcs TO/IbKO MOC/1Ee TOTO, KaK Bbl MOCTaBUTE
Ha Hee nocyay, v BbICTPO OXNaXKaaerca nocne

~—— OKOHYaHWA FroTOBKM. CHUXKAET TEMJIOBYIO Harpy3Ky C
KYXHW.

Rapid temperature increase facility, increased meal
volume capacity, increased customer satisfaction via

built-in time, cost and productivity efficiencies. Better
environment for the chefs. Ideal for a kitchen serving a
high number of meals in a very short time.

Une chauffe rapide, davantage de plats en méme
temps, davantage de clients satisfaits. Idéal pour les
cuisines qui doivent servir un grand nombre de convi-
ves en un court laps de temps.

BbicTpoe yBennyeHne Temnepatypsl, 6oablie 6atog 3a
0AMHaKoBOEe Bpems, 6obLue AO0BONbHbIX K/IMEHTOB.
MpeanbHoe pelueHne ans KyXoHb, 06CayKMBAOLLMX
60/1bLLIOE KONIMYECTBO KANEHTOB B KpalHe cKaTble

CPOKMU.




LINE 700 INDUCTION HOBS

SPI 704 E Induction hob
Plaque a induction
MHAYKUMOHHaA nauTa

Berner induction » Composants d‘induction « VIHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTbI
components Berner npowvssoacTea Berner
High efficiency and = Grande efficacité et tres + BblcoKkan 3pGeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of grande vitesse d‘opération paboTbl
operation = Diametre de la plaque 120 = [AnameTp naactuHbl 120- 230 Mm.
Plate diameter 120 - 230 -230 mm
mm
Index [ code Model ’:":1";?:& I:(ggl;‘rel:::t‘:a kW ooooo @ 34,5 6
117260903 SPITO4E 00XV T g INDUCTION 12-23cm 3 400V
X 820 x 480 43
SPI 704 ES Induction hob

Plaque a induction
UHAYKUMOHHaA nauTa

Berner induction » Composants d‘induction * NHAYKTMBHbIE KOMMOHEHTbI
components Berner npowssoacTea Berner
= High efficiency and = Grande efficacité et trés « Bblcokan addeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of grande vitesse d‘opération paboTbl
operation + Diametre de la plaque 120 = [AnameTtp nnactuHbl 120- 230 mm.
+ Plate diameter 120 - 230 -230 mm
mm
Index/code  Model ::: re::& I:(gg:rittttz kw ooooo @ EI &
17260920 sPiToaEs 00X TOXA0 42 g INDUCTION 12-23cm & 400V

SP1704 E WOK Wok induction hob
Plaque a induction - wok
UHAYKUMOHHaA NanTa BOK

= Bernerinduction = Composants d‘induction * VIHOYKTUBHbIE KOMMOHEHTbI
components Berner npowv3soacTea Berner
High efficiency and = Grande efficacité et tres + Bblcokan apGeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of grande vitesse d‘opération paboTbl
operation « Diametre de Wok 300 mm = [nameTtp Bok 300 mm

Wok diameter 300 mm

mm netto kg netto
Index | code Model mm brutto P KW ooooo @ 35 &
400 x 730 X 300 43 5
117260951 SPITO4EWOK o0 oo Jen 50 35 INDUCTION.  30cm 400V

SPI 708 E Induction hob
Plaque a induction
UHAYKUMOHHAA nauTa

Berner induction » Composants d‘induction + VIHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTbI
components Berner npowssoacTea Berner
High efficiency and = Grande efficacité et tres + BblcoKkan 3¢dpdeKTUBHOCTb M CKOPOCTb
ultimate speed of grande vitesse d‘opération paboTbl
operation = Diametre de la plaque 120 = [AuameTp nnactuHbl 120- 230 mm.
Plate diameter 120 - 230 -230 mm
mm
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbruttoe  kgbrutto W ooooo @ 35 35 &
800 X 730 x 300 69
u7261027  SPITOSE o XD o 1 INDUCTION 12-23cm 3% 32 400




INDUCTION HOBS LINE 700

Induction hob
Plaque a induction
MHAYKUMOHHaA nauTa

SPI 708 ES

Composants d‘induction
Berner

Grande efficacité et tres
grande vitesse d‘opération

Berner induction
components

High efficiency and
ultimate speed of

operation Diametre de la plaque 120
Plate diameter 120 - 230 -230 mm
mm
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto REB kW
800 x 730 x 300 77
117261030 | SPITOBES o 00 o> oo g 20
a SPI740E Induction hob

Plaque a induction
UHAYKUMOHHaA nauTa

Berner induction Composants d‘induction

————— components Berner
= High efficiency and = Grande efficacité et trés
ultimate speed of grande vitesse d‘opération
operation Diamétre de la plaque 120
+ Plate diameter 120 - 230 -230 mm
- mm
mm netto kg netto
eyt hiccel mm brutto kg brutto
400 x 730 x 900 49
117260922 SPIT40E b % e 7
SPI7T40ES Induction hob

Plaque a induction
UHAYKUMOHHaA nauTa

» Bernerinduction
components
High efficiency and
ultimate speed of

= Composants d‘induction
Berner
Grande efficacité et trés
grande vitesse d‘opération

operation Diametre de la plaque 120
Plate diameter 120 - 230 -230 mm
mm

mm netto kg netto
lndedjceds bicdel mm brutto kg brutto
400 x 730 x 900 68
117260923 SPITA0ES o 7 35
SP1740 E WOK Wok induction hob
-I- Plaque a induction - wok
UHAYKUMOHHAA NAUTa BOK
Berner induction Composants d‘induction
components Berner
High efficiency and Grande efficacité et tres
ultimate speed of grande vitesse d‘opération
operation = Diametre de Wok 300 mm
§ = Wok diameter 300 mm
mm netto kg netto
lidexfcode Riodel mm brutto kg brutto
117260966 SPIT40EWOK 00X 730x900 42 35

460 x 820 x 1080 50

VIHAYKTVBHbIE KOMMOHEHTbI
npou3BoAcTea Berner

Bbicokan sppeKTUBHOCTb U CKOPOCTb
paboTbl

= OunameTtp nnactuHbl 120- 230 mm.

NAAN 5 6
) | @ s
INDUCTION 12-23cm & & 400V

VIHAYKTVBHbIE KOMMOHEHTbI
npousBoAacTsa Berner

Bbicokan apGEKTUBHOCTb M CKOPOCTb
paboTbl

= OunameTp nnactuHbl 120- 230 mm.

00000
VYYYY
INDUCTION

o [§

123 32 400V

* MIHAYKTVMBHbIE KOMNOHEHTbI
npounsBoacTsa Berner
Bblcokaa addeKTMBHOCTb M CKOPOCTb
paboTbl

= Ounametp nnactuHbl 120- 230 mm.

NN 5
| @ &%
INDUCTION  12-23cm & 400V

NHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTbI
npounssoAcTaa Berner
Bbicokan 3GGeKTUBHOCTb U CKOPOCTb
paboTbl

= Ounametp Bok 300 mm

NANN
m | o @4
INDUCTION.  30cm 400V




LINE 700 INDUCTION HOBS

Index [ code

117261031

Model

SPIT80E

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
860 x 820 x 1080

Index [ code

117261032

Model

SPI780 ES

mm netto
mm brutto
800 x 730 x 900
860 x 820 x 1080

kg netto

kg brutto
89
103

kg netto

kg brutto
94
108

kw

14

20

SPI780E

Induction hob

Plaque a induction
MHAYKUMOHHAA nauTa

Berner induction
components

High efficiency and
ultimate speed of
operation

Plate diameter 120 - 230
mm

SPI 780 ES

Composants d‘induction
Berner

Grande efficacité et tres
grande vitesse d‘opération
Diamétre de la plaque 120
-230 mm

Induction hob

Plaque a induction
UHAYKUMOHHAA nauTa

Berner induction
components

High efficiency and
ultimate speed of
operation

Plate diameter 120 - 230
mm

» Composants d‘induction

Berner

Grande efficacité et tres
grande vitesse d‘opération
Diamétre de la plaque 120
-230 mm

VIHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTbI
npowvssoacTea Berner

BblcoKan apEKTUBHOCTb U CKOPOCTb
paboTbl

= OunameTtp nnactuHbl 120- 230 mm.

3{w5 3&5

3535 400v

'8's

INDUCTION 12-23 cm

VIHAYKTUBHbIE KOMMOHEHTbI
npousBoAacTsa Berner

Bbicokan apGEKTUBHOCTb M CKOPOCTb
paboTbl

= OunameTp nnactuHbl 120- 230 mm.

) 5Y(5
INDUCTION  12-23cm & & 400V



Solid tops
Plaques de cuisson
BapouHble naHenu

Ideal solution for cooking and holding. Offers
invaluable assistance in preparing complicated
dishes. Optimal use also for indirect cooking.

La solution idéale pour préparer et garder au chaud
vos plats, qui offre un coup de main inestimable
pour préparer des plats complexes. Sert de maniere
optimale aussi pour la cuisson indirecte.

MoeanbHO noaxoaut AONA  MPUrOTOBAEHUA M
noapepaHua, npeasiaraeT HeoLEHMMYIO NOMOLLb
B MPUIOTOB/IEHNN U3bICKaHHbIX 61104, ONTMManbHoe
pelleHusa 418 HeNPAMOro cnocoba NPUroToBAEHUA.




The large working area (800 x 580 mm)
facilitates high productivity, allowing
chefs to prepare large quantities of food
at the same time with perfect results.

Le plan de travail de 800 x 580 assure une
productivité élevée, qui permet aux cui-
siniers de préparer un volume important
de plats avec un résultat parfait.

LLinpokasa paboyan nosepxHocTb (800

x 580 mm) obecneynBaeT BbICOKYIO
NPOAYKTUBHOCTb, KOTOPas No3BoAAET
noBapam rotoBuTb 6osbliMe 06beMbI
671104, C HENPEB30MAEHHbIM PE3Yy/IbTaTOM.

The advantage over standard cookers is
that you can use pots of any sizes.

L'avantage, par rapport aux cuisinieres
standards, est que vous pouvez utiliser
n‘importe quelle taille de casserole.

Bbiroga no cpaBHEHMIO CO CTaHAAPTHLIMM
NAUTaMM, 3aKoYatoLLanca B
BO3MOXHOCTM UCMONb30BaHUA KacTponb
NOBbIX Pa3smMepoB.




Solid tops are made of 30 mm steel with
rounded corners, meaning that they

can accommodate the high demands of
modern kitchens ergonomically and allow
the preparation of different dishes at
different temperatures at the same time,
eg at 500 °C in the centre of the cooking
surface to 200 °C around its edges. A
simple way to control the temperature
by moving the pot from the edge to the
centre or vice versa which simplifies the
cook’s work.

La plaque d‘acier d‘une épaisseur de 30
mm possede des coins arrondis. Elle
répond ainsi aux exigences élevées d‘un
fonctionnement ergonomique et permet
de préparer simultanément plusieurs
plats a des températures variables, de
500 °C au centre a 200 °C sur les rebords
de la plaque. Pour simplifier son travail,
le chef n'a qu’a déplacer la casserole du
bord vers le centre, et inversement, pour
réguler la température.

MNaHenb nsrotosneHa ns 30-mm cTanu, u
MMEET 3aKpYIeHHble Kpas. bharogapa
3TOMY OHa KpalHe 3proHOMMYHa, U
Nno3BO/SET OAHOBPEMEHHO roTOBUTb
HECKO/IbKO 61104, MPpU pasHbIX
Temnepatypax (ot 500 °C B ueHTpe
naHenn 1 200 °C no ee Kpaam). MpocTon
cnocob perynvpoBKM TemnepaTypbl
nepeaBuKeHMem KacTpioim ot

Kpas K cepeanHe (nnm B obpatHom
HanpasaeHUKn) obaeryaet paboTy noBapa.




LINE 700 BOILING TOP - GAS

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw
800 x 730 x 300 70,7
117260465  STPS708G 840 X 800 x 480 795 19,1

e

STPS 708 G

Boiling top

Fourneau
Mnauta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader with solid top
Removable top plate for
comfortable maintenance

STPS 7012 G

= A poser sur table ou sur .
un soubassement
Brdleurs puissant en laiton
et plaque coup de feu
central gaz
Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

Boiling top

Fourneau
MNnauta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system

= Powerful brass burners
with unique flame-
spreader with solid top

= Removable top plate for
comfortable maintenance

A poser sur table ou sur
un soubassement

= BrQleurs puissant en laiton =
et plague coup de feu
central gaz

= Plan supérieur .
entierement démontable
pour I‘entretien facile

mm netto kg netto
eyt plocel mm brutto kg brutto
1200 x 730 x 300 96,4
117 260 589 STPS 7012 G 1260 x 820 x 480 111 36,1
,/) STPS 780 G Boiling top
Fourneau
MNauta

= Boiling unit on a neutral
cabinet, with doors as an
option

= Powerful brass burners
with unique flame-
spreader with solid top

= Removable top plate for
comfortable maintenance

= Brlleurs et plaque de .
mijotage sur armoire
(porte en option)

= Brlleurs puissant en laiton
et plague coup de feu
central gaz

= Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile

mm netto kg netto
et peodel mm brutto kg brutto
800 x 730 x 900 98,5
117 260 586 STPS 780G 840 X 800 X 1080 108,5 19,1
,/) STPS 7120 G Boiling top
Fourneau
MNnauta

= Boiling unit on a neutral
cabinet, with doors as an
option

= Powerful brass burners
with unique flame-
spreader with solid top

= Removable top plate for
comfortable maintenance

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto Fe(br e kw
1200 x 730 x 900 134,5
117 260 590 STPS7120G 1260 x 820 x 1080 151 36,1

= Brlleurs et plaque de
mijotage sur armoire
(porte en option)

« Brdleurs puissant en laiton
et plaque coup de feu
central gaz

= Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile

BapouHas naunTa AnA yCTaHOBKM Ha
MOCT WK Ha CToN

MolHble naTyHHble ropenku

C YHMKaNbHbIM paccekaTenem
nnameHu

[nAa npocToTbl 06CNYKMBAHUA

- MONHOCTbLIO CbeMHanA BEPXHAA
naHenb

NZa KL

PIEZZ0 PILOT
BOILINGTOP FLAME

T
.

BapouHan naunTa An8 yCTaHOBKM Ha
MOCT MM Ha CTON

MolHble NaTyHHbIe FropesKu

C YHUKaNbHbIM pacceKaTenem
naaMeHu

[N NpocToTbl 06CNYKMBaHUSA

- NONHOCTHIO CbeMHAA BEPXHAR
naHenb

I N (4]

AATE 85 lii

PIEZZ0
BOILING TOP

BapoyHas nauTa Ha NOACTaBKe,
Ha/nyve ABEepPOK Mo onuum
MoLLHbIe NaTyHHbIE TOPENKHM

C YHVKa/IbHbIM paccekaTenem
naameHu

CbemHas BepxHas naHenb
obecneynBaeT NPoCTOTYy AOCTYNa K
Koprycy ropesku

NZa KL

PIEZZ0 PILOT
BOILINGTOP FLAME

BapouHan naunTa Ha NOACTaBKe,
HaNMyMe ABEepPOK Mo onuum
MolLHble NaTyHHbIE FOPEsKM

C YHUKabHbIM paccekatenem
naameHm

CbemHas BepxHaAs naHesb
obecneynBaeT NPOCTOTy AOCTyNa K
Kopnycy ropenku

¥ 4 85
?l‘Ezg P%T @ﬁ?

BOILINGTOP FLAME




FRENCH GAS / OVEN RANGE

LINE 700

ST708G Boiling top
Fourneau

Mnauta

=

Boiling unit for benchto
use or ,bridge” systém

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto R kW
800 x 730 x 300 83
117 260 554 ST708G 860 x 820 x 480 95 10,8
ST780G

e

Boiling unit on a neutra
cabinet

|

mm netto kg netto

I M kw
ikt CrEl mm brutto kg brutto

800 x 730 x 900 99
117 260 582 ST780G 860 x 820 x 1080 113 10,8

STPST 780/21 GE

=

= Powerful brass burners
with unique flame-
spreader and solid top
boiling plate

» Electric oven GN 2/1

p = Plaque coup de feua
poser sur table ou sur un
soubassement

Boiling top
Fourneau
MNauta

| = Plague coup de feu sur
armoire

BapouHas nanTta AnA yCTaHOBKM Ha
MOCT W/N Ha CToN

!v/
PIEZZ0
BOILING TOP

.«M

BapoyHada nanTa Ha NoACTaBKe

N\i7¢
PIEZZ0
BOILING TOP

.@

Range with elektric static oven

Fourneaux coup de feu

MnuTta co cTaTM4ecKUM AyXoBbiM LLIKa(bOM

= Plaque coup de feu
avec brileurs laiton SPS
supérieur

« Four statique GN 2/1
Plan supérieur

MoluHan naTyHHas ropenka c
YHVKaNbHbIM paccexkaTenem
NAaMEHM- CMIOWHasA NOBEPXHOCTb
C 3N1eKTPUYECKUM AyXOBbIM WKadom
GN 2/1

[TONHOCTBLIO CbeMHaA BepxXHAA
NnaHenb Nog ropenkammn anAd
NPOCTOTbI o6cny>+<v|Bava

entierement démontable =
pour I‘entretien facile

Fully removable upper
plate under burners for
comfortable maintenance

mm netto kg netto

el fj @ hicdel mm brutto kg brutto kW v ° C m & *;/ _OPTION .“
“pILoT
u7260538  STRSTTS021GE g XS 108 AL a0 50300 | 63WA00AN BdLieop  FLAME n s
STPST 780/21 G Range with gas static oven

Fourneaux coup de feu
MAnTa co cTaTMUeCKUM AyXOBbIM WKapom

Powerful brass burners
with unique flame-
spreader and solid top
boiling plate

« Gasoven GN 2/1

Plague coup de feu
avec brdleurs laiton SPS
supérieur
Four a gaz GN 2/1

= Plan supérieur

MouiHaa naTyHHaa ropeska ¢
YHWUKabHbIM pacceKkaTenem
nAameHw- CN/OLHaA NOBEPXHOCTb

C ra3oBbIM AyxoBbIM WKadom GN 2/1
MonHOCTbIO CbeMHan BepxHAA

entierement démontable
pour l‘entretien facile

= Fully removable upper
plate under burners for
comfortable maintenance

naHesb Nof ropenkamm ans
NPOCTOTbI 0BCNYKMBAHMSA

mm netto

kg netto

Index//code Ricdel mm brutto kg brutto K GN2/1 @ \"/ _OPTION. .“
800 x 730 x 900 130,4 PIEZZ0 PILOT } n
117260543  STPST780/21G gy i~ o 1405 25,1 6kW  GAS BOILINGTOP  FLAME 6AS




LINE 700 FRENCH GAS OVEN RANGE

) STPST 7120/21 GE Range with elektric static oven
Fourneaux coup de feu
Mauta co ctratnyeckum AyXO0BbiM l.IJKad)OM

Powerful brass burners + Plague coup de feu « MouHas naTyHHas ropeska c
with unique flame- avec brileurs laiton SPS YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader and solid top supérieur niaMeHu- CNIoWHasA NOBEPXHOCTb
boiling plate « Four statique GN 2/1 « C 3/1eKTPUYECKMM ZyXOBbIM LWKahom
« Electric oven GN 2/1 « Plan supérieur GN 2/1
Fully removable upper entierement démontable = [MonHOCTbIO CbeMHasn BEPXHARA
plate under burners for pour I‘entretien facile naHenb noj ropeakamm ans
comfortable maintenance MPOCTOTbI 06CNYKMBAHUA
Index / code Model nTr':l:‘re::t‘:) I:(gg::::& kw v & ‘;/ OPTION @.“
117260421  STPST 7120/21 GE 11226000;872300;300800 isg 32,31[[;] 400 50- 300 3kW 400/3N BOILINGTOP F’T.Ik(h)/lTE . . GAS

/ STPST 7120/21 G Range with gas static oven
Fourneaux coup de feu
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

Powerful brass burners = Plague coup de feu « MolHan naTyHHasa ropesika c
with unique flame- avec brdleurs laiton SPS YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader and solid top supérieur NAamMeHM- CNAOWHAA NOBEPXHOCTb
boiling plate « FouragazGN 2/1 « Cra3osbim yxoBbiM Wwradom GN 2/1
Gas oven GN 2/1 + Plan supérieur = [MONHOCTbIO CbeMHan BepxXHAA

= Fully removable upper entierement démontable naHenb Noj, ropeakamm ana
plate under burners for pour l‘entretien facile NPOCTOTbI 0BC/YKMBAHUA

comfortable maintenance

mm netto kg netto
lndex/icode Riodel mm brutto kg brutto b GN2/1 @ \"/ _OPTION_ -
1200 X 730 X 900 1674 PIEZZ0 PILOT
117260535  STPST712021G -0 xxSZO xX1080 o 42,1 6kW  GAS BOILINGTOP  FLAME 8@5

STPST 7120/31 GE Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKUm AyXoBbiM WKadpom

= Powerful brass burners = Plaque coup de feu = MouHas naTyHHas ropeska ¢
with unique flame- avec brileurs laiton SPS YHUKaNbHbIM paccekaTenem
spreader and solid top supérieur nAaMeHu- CNioWHaA NOBEPXHOCTb
boiling plate « Four statique GN 3/1 + C 3/1eKTPUYECKMM AyXOBbIM WKahom
» Electric oven GN 3/1 « Plan supérieur GN 3/1
Fully removable upper entierement démontable = [MonHOCTbIO CbeMHasn BEPXHARA
plate under burners for pour I‘entretien facile naHenb noj, ropeakamm ana
comfortable maintenance NPOCTOTbI 0BC/YKMBAHUA
Index / code Model ::::::& I:(gg::lt:t‘:) kW °C & \‘;/ OPTION “
117260697  STPST 7120/31 GE 11226000;8723()0:1900800 i;g 3; ‘71[[51 50-300 ~ 8,7kW 400/3N BOI{IEB%GZ(T)OP FPLIk(l\}lTE 5

) STPST 7120/31G  Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MAnTa co cTaTMUeCKUM AyXOBbIM WKapom

Powerful brass burners « Plague coup de feu « MolyHan naTyHHasa ropeska c
with unique flame- avec brdleurs laiton SPS YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader and solid top supérieur nAameHmM- CNAOWHaA NOBEPXHOCTb
boiling plate « FouragazGN 3/1 « Cra3osbim yxoBbiM WwKadom GN 3/1
« Gasoven GN 3/1 = Plan supérieur = [MONHOCTbIO CbeMHan BepxHAA
= Fully removable upper entierement démontable naHenb noa ropeakamu ans
plate under burners for pour l‘entretien facile NPOCTOTbI 0OCYKMBAHUA

comfortable maintenance

mm netto kg netto
Index [ code Model R — e kw N3/ @ ‘EZ;Z/ 0;[3'_,\‘ .@=“
GAS

1200 x 730 x 900 185
117260701 STPSTTI20/31G - oo 1080 201 46,6 10,5kW  GAS BOILINGTOP  FLAME




FRENCH GAS OVEN RANGE LINE 700

] STT 780/21 GE Range with elektric static oven
B Fourneaux coup de feu
MnauTa co cTaTUYecKum AYyX0BbiMm LIJKad)OM

= Solid top boiling plate + Plaque coup de feu = CnaowHas noBepxHOCTb

« Electric oven GN 2/1 « Four statique GN 2/1 « C 3/1eKTPUYECKMM AyXOBbIM LKadOoM
Fully removable upper = Plan supérieur GN 2/1
plate under burners for entierement démontable  « [MoNHOCTbIO CbemMHas BEPXHAS
comfortable maintenance pour l‘entretien facile naHenb Nog ropeakamm ana

NPOCTOTbI 0BC/YKMBAHUA

mm netto kg netto

Index / code Model R —— ke brutto kw GN2/1 & ‘;/ . “
800 x 730 x 900 135 9,2[G] PIEZZ0
117260583  STT780/21GE o' 'o ' 1080 148 63[E] 50- 300 6,3kW 400/3N ~ BOILING TOP

] STT 780/21 G Range with gas static oven
= Fourneaux coup de feu
MNauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM LWKadpom

+ Solid top boiling plate = Plaque coup de feu « CnnowHas noBepxXHOCTb
Gas oven GN 2/1 « FouragazGN 2/1 « Cra3oBbiM AyxoBbIm WiKkapom GN 2/1
= Fully removable upper = Plan supérieur = [ONHOCTbIO CbeMHanA BEPXHASA
plate under burners for entierement démontable naHenb Noa ropeakamu ais
comfortable maintenance pour l‘entretien facile NPOCTOTbl 0H6CNYKMBAHMA
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto KW /1 “ ‘;/ “
800 x 730 x 900 143 PIEZZ0 .
117260580  STT780/21G 860 x 820 x 1080 157 15,2 6kW  GAS BOILINGTOP







Cooking ranges
Fourneaux
KyXOHHblIe NAnTbI

High productivity SPS models thanks to use of gas
burners with a maximum output of up to 8.5 kW.

Les modeles SPS possedent une productivité trés im-
portante grace a leurs brileurs a gaz d‘une puissance
maximale allant jusqu‘a 8,5 kW.

BbicOKass Npou3BOAUTENbHOCTb Mogenen  SPS
obecneyeHa MCcnNosb30BaHNEM Fa30BbIX KOHPOPOK C
MaKCUMMaIbHOM MOLLHOCTbIO A0 8,5 KBT.




»Smiles” burners with unigue geometry ensure flexibility and
increased efficiency. One burner can be used in a combination
with each pot. The flame adapts to the diameter of the pot or
pan in question (and distance from the flame) and does not
heat the surrounding working area. Cooking temperatures are
reached much faster, heat loss is reduced and energy efficiency
is increased by more than 60%.

Les braleurs ,,smiles”, grace a leur design, assurent une haute
flexibilité et une efficacité importante. Chaque brdleur peut ac-
cueillir n‘importe quel type de récipient. La flamme va s‘adap-
ter a chaque diameétre et hauteur et ne va pas réchauffer la
zone de travail alentour. Ceci permet d‘atteindre la températu-
re de cuisson beaucoup plus rapidement, de réduire les pertes
de chaleur et d‘atteindre une efficacité de plus de 60%.

YHUKanbHaA reomeTpua KOHPOpoK «Smiles» rapaHTupyet
rMHKOCTb M BbICOKYHO NMPOU3BOAUTENBbHOCTb. OaHA KOHPOPKa
MOXET UCMO/Ib30BATLCA C PA3HbIMM TUNAMM KacTptonb. Maams
npucrnocabaneaetca nog, ntoboin anameTp gHa M Nobdyo
BbICOTY, M MO3TOMY He HarpeBaeT paboyee NPOCTPAHCTBO.
[JocTturaet TemnepaTtypbl BapeHUs ropa3go bbicTpee, CHUMKaeT
notepu TemnepaTtypbl U gocturaet 6onee 60 % 3pPeKTUBHOCTU.

Thanks to the pilot flame, the device is always ready for quick
use.

L'appareil est toujours prét a étre utilisé rapidement, grace a sa
flamme pilote.

Bnrarogapsa «Be4Homy OrHi0» 060pya0BaHWE BCEraa roToBO K
6bicTpoii paborTe.




Burners located on raised surfaces, pro-
vide maximised hygiene benefits and he-
alth and saftety of operation in the event
of spillages, overflowing of pots and pans
and cleaning requirements.

Les brileurs situés en surélévation
permettent d‘éviter que des impuretés
s‘infiltrent dans I‘appareil ; si les récipi-
ents débordent, une hygiéne maximale
est assurée.

KoHdOopKM pasmelLeHbl Ha NPUNOAHATON
BbleMKe, KOTOpPas 3aLLMLLAET UX OT
3arpsA3HeHu1s, U NO3TOMY AaKe B Ciyyae
nonagaHua NULLKY Ha NOBEPXHOCTb
rapaHTMpOBaHa MAaKCMMaJbHas
rMrMeHUYHOCTb.




Strength and Durability due to use of

a deep drawn work surface made from
one piece of material for high operating
demands and easy cleaning.

La solidité est assurée, grace a un plan de
travail a emboutissage profond mono-
bloc, pour répondre a des conditions
d‘utilisation intenses et pour assurer un
nettoyage facile.

Pabouas NOBEPXHOCTb, N3roToB/1IEHHAA

13 LeJIbHOro INCTa Mmatephazia MeTogomM
I'}'IY6OK0ﬁ BbITAXXKU, MMeeT HE TOJIbKO
BbICOKYHO NMPOYHOCTb, HO 1 COOTBETCTBYET
BbICOKMM 3KCNyaTaUNOHHbIM
Tpe6OBaHWr'|M N Nerko YNCTuTCA.

Cast iron grates give the appliance perfect
design and functionality, being high-

ly durable and suitable for all types of
cookware.

Les grilles en fonte completent |‘appareil
pour un design et une fonctionnalité
parfaits. Elles sont tres résistantes et
adaptées a tous les types de récipients de
cuisson.

YyryHHble pewweTkn npuaatoT

YCTPOMCTBY MAEANbHbIN AN3alH U
GYHKUMOHANbHOCTb. OHM OYEHb MPOYHbIE
M NOAXOAAT ANS BCEX TUMOB NOCyApbl.




ELECTRIC COOKING RANGES LINE 700

Plates

SPI

Induction plates 3,5 / 5 kW each
Diameter of plate 230 mm and WOK plate
@300 mm

Highly efficient internal cooling system

to prevent overheating

6-position regulation knob

The most efficient cooking system
available

SP

Round plates 2,6 kW each

Diameter of plate @ 220 mm

Internal thermic protection against
overheating

3 heating zones powered by 6-position
regulation knob

Cast iron surface

SPQ

Square plates 2,6 kW each
Dimensions of plate 220 x 220 mm
Internal thermic protection against

overheating

3 heating zones powered by 6-position
regulation knob

Cast iron surface

SPL

Solid-top plates 3 kW each
Dimensions of plate 300 x 300 mm
Internal thermic protection against

overheating

3 heating zones powered by 6-position

regulation knob

Cast iron surface - _




LINE 700 BOILING TOP - ELECTRIC

SP 704 E Connecting ledge
Barre d‘assemblage
Mnauta
Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur = BapoyHaa nauTa 418 YCTaHOBKM Ha
use or ,bridge” system soubassement MOCT U Ha CTON
Internal thermostatic = Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepmocTaTUyecKan
protection inside each interne a l'intérieur de 3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM
plate chaque plaque = YrnybneHve NpoTMB nepennsea
Pressed upper plate for « Plan supérieur embouti
comfortable maintenance pour un entretien facile
mm netto kg netto
Index/code  Model mmbrutte kgbrutto WV o C @ 26 6
400 x 730 x 300 23,6 26
117260060 SPTO4E 0" oo oo 285 52 400 50-400 22 W 400V
SP 708 E Boiling top
Fourneau
MNnwuta
Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur « BapoyHas nauTa Ana YCTaHOBKM Ha
use or ,bridge” system soubassement MOCT MW Ha CTON
= Internal thermostatic « Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepMmocTaTUyecKas
protection inside each interne a l'intérieur de 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKM
plate chaque plaque = YrnybneHune npoTve nepenmea
= Pressed upper plate for « Plan supérieur embouti
comfortable maintenance pour un entretien facile
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto bl kW ' o C @ 2&6 2&6 &
800 X 730 x 300 423
117260062 SPTOSE % S o 104 400 50400  2an 2026 400y
SPT7012E Boiling top
Fourneau
MNauta
= Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur = BapoyHaa nauTa ANA YCTAHOBKM Ha
use or ,bridge” system soubassement MOCT WM Ha CToN
Internal thermostatic « Protection thermostatique + BHyTpeHHss TepMoCTaTUYeCKas
protection inside each interne a lintérieur de 3alUMTa KaXa0M KOHGOPKM
plate chaque plaque = YrnybneHve NpoTMB nepennsea
Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti
comfortable maintenance pour un entretien facile
mm netto kg netto
lnd=xifcode Kocs mm brutto kg brutto L ° C @ 2x€46 2&:6 24:6 &
1200 x 730 X 300 51
U7260671  SPTOLE SO CON oo 156 50400 22am (%0 E8 &8 40y
SP740E Boiling top
Fourneau
MNnawuta
Powerful round shaped + Puissantes plaques rondes + MoLLHble Kpyrible KOHPOPKM
hotplates = Plan supérieur embouti « BepxHsga naHenb ¢ yraybnexHvem
« Pressed top plate for easy pour en entretien facile npoT1B nepenvsa

hygienic cleaning

mm netto kg netto o
Index /code  Model mm brutto ke brutto kw Vv ( @ 2&6 6
400 x 730 x 900 348 26
117260061 SPT40E . h 0 o 52 400 50-400 22 W 400V




SP780E

Powerful round shaped
hotplates

hygienic cleaning

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto REBr g kw Vv
800 x 730 x 900 59,5
117260063 SP780E 840 X 800 X 1080 69.5 10,4 400

SPT7120E

Powerful round shaped
hotplates

hygienic cleaning

mm netto kg netto
Index / code Model I kg brutto kw
1200 x 730 x 900 73
117260 750 SPT7120E 1260 x 820 x 1080 %0 15,6

SPQ 704 E

= Boiling unit for benchto
use or the ,bridge” syst
Internal thermostatic
protection inside each
plate
Pressed upper plate for
comfortable maintenan

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto KEBrutt \'
400 x 730 x 300 27,9
117 260 064 SPQT704E 440 x 800 X 480 3 5,2 400
SPQ 708 E

use or the ,bridge” syst
+ Internal thermostatic
protection inside each
plate
= Pressed upper plate for
comfortable maintenan

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto D kw Vv
800 x 730 x 300 51,9
117260066  SPQT708E 840 x 800 x 480 61 10,4 400

Pressed top plate for easy

= Pressed top plate for easy

Boiling unit for benchtop

Boiling top
Fourneau
MNawuta

Puissantes plagues rondes
= Plan supérieur embouti
pour en entretien facile

Boiling top
Fourneau
MNauta

Puissantes plagues rondes
Plan supérieur embouti
pour en entretien facile

Boiling top
Fourneau
MNauta

p = Aposersurtable ou sur
em soubassement
Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque
Plan supérieur embouti

ce pour un entretien facile

Boiling top
Fourneau
MNauta

A poser sur table ou sur
soubassement

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

em

ce

LINE 700

MolLLHble Kpyrble KOHGOPKM
+ BepxHss naHens c yrybneHvem
npoTVB Nepesnrea

°C ¢ s
50400 2an (&0 %8 40y

MoLLHble Kpyrble KOHPOPKM
BepxHas naHens ¢ yraybaeHvem
npoTWB nepesnrea

C @ BB® 4

50-400  22an &0 (B8 (Z6 40y

« BapoyHas nauTa A4/1a yCTaHOBKM Ha
MOCT MW Ha CTON

« BHyTpeHHsAs TepmocTaTuyeckas
3aLMTa KaaoM KOHGOPKM
YraybneHue npoTue nepenvsa

C |[m@

50-400 ~ 22x22cm S 400V

BapoyHas niuta AN yCTaHOBKM Ha
MOCT MAK Ha CToN
BHyTpeHHAA TepMoCTaTUYeCcKan
3allMTa Kaxka0n KOHDOPKM

« YrnybneHue npoTus nepenvea

°C | B8

50-400  2222cm (%8 148 400y




LINE 700 BOILING TOP - ELECTRIC

SPQ 7012 E Boiling top
Fourneau
MNnawuta
« Boiling unit for benchtop = A poser sur table ou sur « BapoyHas nauTa Ana yCTaHOBKM Ha
use or the ,bridge” system soubassement MOCT MW Ha CTON
= Internal thermostatic = Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepMmocTaTUyecKas
protection inside each interne a l'intérieur de 3alUMTa KaXkaoM KOHGOPKM
plate chaque plaque = YrnybneHune npoTve nepenmea
= Pressed upper plate for = Plan supérieur embouti
comfortable maintenance pour un entretien facile
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto kw © C 2&’6 2&6 Zu&6 &
1200 x 730 X 300 65 26 26 26
117260686  SPQTOL2E 5o T 7 15,6 50-400  22x22¢m e 42 A0 400v
SPQ740E Boiling top
Fourneau
MNauta
= Boiling unit on a neutral = Sur armoire (porte en = Bapo4Has nauTa Ha NnoacTaske,
cabinet, with door as an option) Han4yne ABEPOK No Onuum
option + Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepmocTaTUYecKan
« Internal thermostatic interne a lintérieur de 3allMTa Kaxka0N KOHDOPKKM
protection inside each chaque plaque = YrnybneHve NpoTMB nepennsea
plate + Plan supérieur embouti
= Pressed upper plate for pour un entretien facile

comfortable maintenance

mm netto kg netto o
Index [ code Model iy e kW VvV C 2&6 &

400 x 730 x 900 39,1
117260065  SPQT40E o o 455 52 400 50-400  22x22 cm 26 400V
SPQ780E Boiling top
Fourneau
MNnuta
Boiling unit on a neutral = Sur armoire (porte en + BapoyHasa nauTa Ha NoACTaBke,
cabinet, with door as an option) Hanm4yme ABEPOK No ONUMUm
option « Protection thermostatique = BHyTpeHHAA TepmocTaTMyecKan
Internal thermostatic interne a l'intérieur de 3allmTa KaXkaoW KOHOPKHM
protection inside each chaque plaque = YrnybneHune npoTve nepenmea
plate = Plan supérieur embouti
Pressed upper plate for pour un entretien facile
comfortable maintenance
mm netto kg netto
Index/code  Model e et Kebrutto WV o C [ 26 26 &
800 X 730 X 900 68,2 26 26
117260067  SPQT80E o f i i 10,4 400 50-400  22x22¢m G 42 400V
SPQ7120E Boiling top
Fourneau
MNnuta
= Boiling unit on a neutral = Sur armoire (porte en = Bapo4yHasa nauTa Ha noacTaBske,
cabinet, with door as an option) HasM4ne ABEPOK Mo onuum
option = Protection thermostatique + BHyTpeHHAA TepmocTaTnyeckas
« Internal thermostatic interne a l'intérieur de 3alUMTa KaXaoM KOHGOPKM
protection inside each chaque plaque « YrnybneHue NnpoTMB nepennsa
plate = Plan supérieur embouti
« Pressed upper plate for pour un entretien facile
comfortable maintenance
mm netto kg netto
Index / code Model Ry kg brutto kW © C 2&6 2&6 24‘6 &
1200 x 730 x 900 86 26 26 26
117260755 SPQTI20E ot e 103 15,6 50-400  22x22em G 4 4 400V




BOILIN P - ELECTRIC LINE 700

Boilin
Fourn
Mnauta

SPL704 E

Boiling unit for benchtop =
use or the ,bridge” system
Internal thermostatic
protection inside each

plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto REB kw Vv
400 x 730 x 300 23
117260127 SPL704E 440 x 800 x 480 29 5 400
SPL 708 E Boilin
Fourn
MNauta

Boiling unit for benchtop
use or the ,bridge” system

+ Internal thermostatic .
protection inside each
plate

= Pressed upper plate for .

comfortable maintenance

mm netto kg netto
Index / code Model e kg brutto v
800 x 730 x 300 40
117260141 SPLTOBE 0o oo " oo 19 10 400
SPL7012E Boilin
Fourn
MNauta
= Boiling unit for benchtop =
use or the ,bridge” system

Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

mm netto kg netto
lndedjceds bicdel mm brutto kg brutto
1200 x 730 x 300 114
117261033 SPLT012E 50 >0 2 128 15
SPLT740E Boilin
Fourn
Mnuta
= Boiling unit on a neutral
cabinet, with door as an

option

Internal thermostatic
protection inside each
plate

Pressed upper plate for
comfortable maintenance

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto kg brutto Vv
400 x 730 x 900 53,6
117260128 SPLT740E 240 X 800 X 1080 50 5 400

gtop
eau

A poser sur table ou sur
soubassement

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

g top
eau

A poser sur table ou sur
soubassement

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

g top
eau

A poser sur table ou sur
soubassement

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

g top
eau

Sur armoire (porte en
option)

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque

Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

« BapoyHas nauTa Ans yCTaHOBKM Ha
MOCT WK Ha CToN
BHYTpeHHAsR TepmocTaTnyeckas
3allMTa KaxKa0M KOHDOPKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

°C |\

50-400 ~ 30x30cm S 400V

BapouHaa naunTa AnA yCTaHOBKM Ha
MOCT MW Ha CTON

* BHyTpeHHAA TepmocTaTuyeckas
3alUMTa KaXXaoW KOHOPKM

+ YrnybneHune NpoTus nepenvea

°C | e

50-400  30x30cm % %P 400y

« BapoyHas nauTa A4/1a yCTaHOBKM Ha
MOCT MW Ha CTON

« BHyTpeHHsAs TepmocTaTuyeckas
3aLMTa KaaoM KOHGOPKM
YraybneHue npoTue nepenvsa

°C [ 25 25 25 &

50-400  30x30an % % % aoov

BapoyHada nanta Ha noacTaske,
Ha/sM4me ABEPOK Mo Onuum
BHyTpeHHAA TepmocTaTnyeckas
3allMTa Kaxka0n KOHDOPKM

+ YrnybneHue npotus nepenvsa

C |

50400 3030cm % 400V




SPL780E
Fourn
Mnauta

+ Boiling unit on a neutral .
cabinet, with door as an
option

+ Internal thermostatic
protection inside each
plate

» Pressed upper plate for
comfortable maintenance

\'}
400
SPL7120E Boilin
Fourn
MNaurta

= Boiling unit on a neutral
cabinet, with door as an
option .
«+ Internal thermostatic
protection inside each
plate .
= Pressed upper plate for
comfortable maintenance

15

Boiling top

eau

Sur armoire (porte en .

option)

Protection thermostatique
interne a l'intérieur de
chaque plaque .
Plan supérieur embouti

pour un entretien facile

g top
eau

Sur armoire (porte en
option)

Protection thermostatique -
interne a l'intérieur de
chaque plaque .
Plan supérieur embouti

pour un entretien facile

BapoyHas nauTa Ha NOACTaBKe,
Hanuyve ABEPOK Mo onuum
BHYTpeHHAA TepMoCTaTUYecKasn
3alMTa KaXKa0M KOHDOPKM
YrnybneHue npoTus nepenvsa

°C
e B,

50-400 ~ 30x30 cm

BapouHas naunTa Ha NoACTaBKe,
HaaW4ve ABEPOK MO OnuUmK
BHYTpEeHHAA TepMocTaThyecKan
3alUMTa KaXKA0M KOHOOPKM
YraybaeHue npoTus nepenvsa

B
BE B,

"C ||=

50-400 ~ 30x30cm




GAS COOKING RANGES LINE 700

Burners / Burners / Topenku

SP

Professional cast-iron burner 7,5 and
4,5 kW
Pilot flame

SPS

Professional brass burner 8,5 and 4 kW
Pilot flame
Safety thermocouple

Safety thermocouple
Burners 7,5 kW with double flame

Demountable system for easy mainte-
nance - extractable top plate

L]
-
.ol




LINE 700 BOILING TOP - GAS

SP704G Boiling top
Fourneau

Mnauta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system
Solid cast-iron high-
performance burners
Pressed upper plate for

A poser sur table ou sur
un soubassement
Brdleurs puissant en fonte
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

« BapoyHas nauTta Ans yCTaHOBKM Ha
MOCT WK Ha CToN
MpoYyHbIe YyryHHble
BbICOKO3DDEKTUBHbIE TOPESKM

+ YrnybneHue npoTus nepenvea

comfortable maintenance

mm netto kg netto
Index /code  Model ey eopetet ke brutto kW w “
400 X 730 x 300 26,6 PILOT
117260101 SP704G 00 o0 280 315 12 FLAME @ GAS
SP 708G Boiling top
Fourneau
Mnuta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system

= Solid cast-iron high- .
performance burners
Pressed upper plate for
comfortable maintenance

A poser sur table ou sur

un soubassement

Brdleurs puissant en fonte =
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile .

BapoyHas nauTa AnA YCTaHOBKM Ha
MOCT MM Ha CTON

[poyYHble YyryHHble
BbICOKO3DDEKTUBHbIE FOPESTKM
YrnybneHuve npotne nepesnvsa

misicot o ot leoute 151730y
800 X 730 X 300 50,7 PILOT 517
117260102 SPT08G g0 > oo w0 27 FLAME {ws 4”5 GAS
SP7012G Boiling top
Fourneau
MNnuta

= Boiling unit for benchtop =
use or ,bridge” system
Solid cast-iron high-
performance burners .
Pressed upper plate for
comfortable maintenance

A poser sur table ou sur .
un soubassement

Brdleurs puissant en fonte
Plan supérieur embouti
pour un entretien facile

BapoyHas naunTa AnA YCTaHOBKM Ha
MOCT W/N Ha CToN

[MpoYHble YyryHHbIE
BbICOKO3DDEKTUBHbIE TOPENKM
YrnybneHve npoTus nepenvsa

mm netto kg netto
lnd=xifcode bicdel mm brutto kg brutto LJWSJ 4’5 B@i “
1200 x 730 x 300 76,3 PILOT
117260476 SP7012G S0 S0 oo % 39 FLAME @5 (WS 4{w5 GAS
SP 740G Boiling top
Fourneau
Mnuta

Double flame brass Brdleurs en laiton avec
burners double flamme
= Durable stainless steel grid = Grille supérieure en acier
inoxydable

+ [1BOIHbIE NaTyHHbIE FTOPENKM
« TpoyHas pelleTka 13 HepasetoLlen
cTanu

mm netto kg netto
Index / code Model R oo KEnTee w 4& “
400 X 730 X 900 39 PILOT
117260144 SP740G . o 080 455 12 FLAME GAS




SP 780G

Double flame brass
burners

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto REBr g kw
800 x 730 x 900 67
117260145 SP780G 840 X 800 x 1080 77 27

SP7120G

Double flame brass
burners

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
1200 x 730 x 900 105
17260477 SPTI0G )00 so0x1080 1217 P

SPS704 G

Durable stainless steel grid

= Durable stainless steel grid = Grille supérieure en acier

LINE 700

Boiling top
Fourneau
MNawuta

« [1BOMHbIE NaTyHHbIE FOPEsKM
« [MpoyHan pelleTKa U3 HeprKaBetoLLel

Brdleurs en laiton avec
double flamme

Grille supérieure en acier cTanu
inoxydable
& (2575 0y
FLAME WW GAS
Boiling top
Fourneau
MNnwuta

Brdleurs en laiton avec
double flamme

« [1BOIHbIE NaTyHHbIE TOPESKM
[poYHan peLeTka U3 HepsKaBetoLLe

CTanun
inoxydable
P45 E@
PILOT 3 ﬁl 45
FLAME /2202072 GAs
Boiling top
Fourneau
MNauta

= Boiling unit for benchtop =
use or ,bridge” system
Powerful brass burners
with unique flame- .
spreader
Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

A poser sur table ou sur
un soubassement

Brlleurs puissant en laiton =

Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile

+ BapoyHas nauTa AN yCTaHOBKM Ha

MOCT WM Ha CToN

MOLLHbIe NaTyHHbIE TOPeNKu

C YHVKa/IbHbIM paccekaTenem

naameHu

« [1ns npocToTbl 06CAYKMBAHUA -
MOMHOCTBIO CbeMHas BepXHAA NnTa

mm netto kg netto
Index / code Model e e Y kw @ “
400 x 730 X 300 26,7 PILOT
117260100 SPST04G 00 00" o0 35 12,5 FLAME M GAS
SPS 708 G Boiling top
Fourneau
Mnuta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system

+ Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

mm netto

kg netto

Index [ code Model mm brutto D kw
800 x 730 x 300 49,2
117260104  SPS708G 840 x 800 x 480 585 29,5

A poser sur table ou sur
un soubassement
Brdleurs puissant en laiton
Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

BapoyHas niuta Ans yCTaHOBKM Ha
MOCT MK Ha CToN

MoLLHbIe NaTyHHble TOPenku

C YHVIKa/IbHbIM paccekaTenem
naameHu

[lnAa npocToTbl 06CNYKMBAHUA -
MOMHOCTBIO CbeMHas BepXHAS niuTa

FAERD )

r- r:
Kt i

PILOT
FLAME

oo




LINE 700 BOILING TOP - GAS

SPS7012G Boiling top
Fourneau

Mnauta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

= A poser sur table ou sur .
un soubassement

= Brdleurs puissant en laiton =

= Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile .

BapouHas naunTta AnA yCTaHOBKM Ha
MOCT W/N Ha CToN

MolHble naTyHHble ropenku

C YHMKaNbHbIM paccekaTenem
nnameHu

[nAa npocToTbl 06CNYKMBAHUA -
NOMHOCTBIO CbeMHasA BEPXHAA NAUTA

k
Index / code Model r:.r:‘l:' eut:::, kgg;rittt::) kw ?« E&SJMB;‘Z “
1200 x 730 x 300 74,9 PILOT
117260439 SPS7012G (5.0 50" Yoo 88,7 v} FLAME m@w GAS
SPS7012A G Boiling top
Fourneau
Mnuta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

= A poser sur table ou sur .
un soubassement

= BrQleurs puissant en laiton =

= Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile .

BapouHan naunTa AN yCTaHOBKM Ha
MOCT MM Ha CTON

MoluHble NaTyHHbIE FOPesKM

C YHUKaNbHbIM paccekatenem
naaMeHm

[na npocToTbl 06CNyKMBaHUA -
NOIHOCTBIO CbeMHasA BEPXHAA NANTA

mm netto kg netto
Index/code  Model S e & (85 ML @
1200 x 730 x 300 74,9 PILOT
117260514 SPSTOL2AG 5.0 oo 80 887 42 FLAME gkgs mw GAS
SPS7012B G Boiling top
Fourneau
MNnuta

Boiling unit for benchtop
use or ,bridge” system
Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

= Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

= A poser sur table ou sur .
un soubassement

+ Brdleurs puissant en laiton =

= Plan supérieur
entierement démontable
pour I‘entretien facile .

mm netto kg netto
Index / code GERL mm brutto kg brutto
1200 x 730 x 300 74,9
117260518 SPS7012BG 1260 x 820 x 480 88,7 46,5

BapoyHas nauTa Ans YCTaHOBKM Ha
MOCT WM Ha CToN

MOLLHbIe NaTyHHbIE TOPeNKu

C YHVKa/IbHbIM paccekaTenem
naameHu

[na NpocToTbl 06CAYKMBAHUS -
MOMHOCTBIO CbeMHas BepXHAA NnTa

8518518514

PILOT
FLAME




SPS 740 G Boiling top

Fourneau
Mnauta

Boiling unit on a neutral
cabinet, with doors as an
option

Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

Sur armoire (porte en
option)

Brlleurs puissant en laiton
Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

8

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto e kw
400 x 730 x 900 38
117260 146 SPS 740G 240 x 800 X 1080 445 12,5
SPS 780 G Boiling top
Fourneau
MNauta

Boiling unit on a neutral
cabinet, with doors as an
option

Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Fully removable upper
plate for comfortable
maintenance

Sur armoire (porte en
option)

Brlleurs puissant en laiton
Plan supérieur
entierement démontable
pour l‘entretien facile

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto e kw
117260147 SPs780G 200X 730X 900 85,5 295

840 x 800 x 1080 75,5

LINE 700

BapouHas navTa Ha NoACTaBKe,
Hann4ne ABEPOK No onuum
MolLLHble NaTyHHble TOpenku

C YHUKaNbHbIM paccekaTesiem
nnameHu

= 119 NpoCTOTbl 06CAYKMBAHMSA -

MNO/THOCTbIO CbeMHaA BEPXHAA N/INTa

Pﬂ:T @
FLAME GAS

BapouHas navTa Ha NoACTaBKe,
Hann4ne ABEPOK No onuum
MolLLHble NaTyHHble TOpenKku

C YHUKaNbHbIM paccekaTesiem
nnameHu

= 119 NpoCTOTbl 06CAYKUBAHMSA -

MNO/THOCTbIO CbeMHaA BEPXHAA N/INTa

& [4]85]

PILOT
LAME (8085 eas




LINE 700

Index / code

117 260 440

Index / code

117260515

Index / code

117260519

BOILING TOP - GAS

Model

SPS7120G

Model

SPS7120A G

Model

SPS7120B G

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

mm netto
mm brutto
1200 x 730 x 900
1260 x 820 x 1080

kg netto
kg brutto
102,7
119

kg netto
kg brutto
102,7
119

kg netto
kg brutto
102,7
119

42

SPS7120G Boiling top

Fourneau
Mnauta

Boiling unit on a neutral = Sur armoire (porte en
cabinet, with doors as an option)

option = Brdleurs puissant en laiton
Powerful brass burners « Plan supérieur

with unique flame- entierement démontable
spreader pour l‘entretien facile
Fully removable upper

plate for comfortable

maintenance

SPS 7120A G Boiling top

Fourneau
MNauta

Boiling unit on a neutral « Sur armoire (porte en
cabinet, with doors as an option)

option « Braleurs puissant en laiton
Powerful brass burners = Plan supérieur

with unique flame- entierement démontable
spreader pour l‘entretien facile
Fully removable upper

plate for comfortable

maintenance

SPS 7120B G Boiling top

Fourneau
MNauta

Boiling unit on a neutral « Sur armoire (porte en
cabinet, with doors as an option)

option + Braleurs puissant en laiton
Powerful brass burners = Plan supérieur

with unique flame- entierement démontable
spreader pour l‘entretien facile
Fully removable upper

plate for comfortable

maintenance

BapouHas naunTa Ha NoACTaBke,
Ha/sM4ne ABEPOK Mo onuum
MolHble naTyHHble ropenku

C YHMKaNbHbIM paccekaTenem
nnameHu

[lnAa npocToTbl 06CNYKMBAHUA -
NOMHOCTbIO CbeMHasA BEPXHAA NANUTA

& [85] 4185y
e 85]85) 4] g

BapoyHas niuTa Ha NOACTaBKe,
Ha/nyve ABEPOK Mo onuum
MoLLHbIe NaTyHHble TOPenku

C YHVKa/bHbIM paccekaTenem
naameHu

[lnAa npocToTbl 06CNYKMBAHUA -
NOMHOCTHIO CbeMHas BepXHASA NuTa

8585/ 4|y

PILOT 8
FLAME GAS

=

=0
T

C j

BapouyHas naunTa Ha NoACTaBke,
Ha/sM4ne ABEPOK Mo onuum
MoluHble naTyHHble TOpesKu

C YHMKaNbHbIM paccekaTenem
nnameHu

[na npocToTbl 06CNYKMBAHUA -
NOMHOCTBIO CbeMHaA BEPXHAA NANTA

Q& [85]85]85 Ny

PILOT
e 854185 as




Cooking ranges with oven
Fourneaux avec four
KyXOHHbIe NAnTbl € AYXOBbIM LWHKadpoOM

Oven with a capacity of up to 3x GN 1/1 with an in-
ternal chamber dimension of 1080 x 530 x 335 mm
allows preparation of large quantities of ingredients
or large volumes of meals with excellent quality re-
sults.

Les fours d‘une capacité allant jusqu‘a 3 bacs GN 1/1
avec une dimension intérieure de 1080 x 530 x 335
mm permettent de préparer un grand nombre de re-
pas ou bien des plats de grandes dimensions avec
des caractéristiques gustatives excellentes.

[Oyxosble wKadbl BMectTumocTtbio Ao 3x GN 1/1, c
pasmepom BHyTpeHHen Kamepbl 1080 x 530 x 335 mm
No3BONAOT roToBMTb 6oabliMe KonuyecTBa 6aiog,
Unn xe 6nga 6onblioro pasmepa, rapaHTMpys
NpPeBOCXOAHbIEe BKYCOBbIE KayecTBa.




The appliance offers the operator a wide
range of operating temperatures from 50
°C to 300 °C.

L'appareil permet a son utilisateur d‘em-
ployer une large plage de températures
allant de 50°C a 300°C.

JaHHoe 060pyaoBaHNE MOXKET
3KCMYaTUPOBATbCA B LLUPOKOM
AnanasoHe pabounx Temnepartyp - ot 50
°C po 300 °C.

The operator will appreciate the inte-
grated piezoelectric ignition for easy
operation.

Le personnel appréciera I‘allumage
piézoélectrique intégré, qui assure un
confort d‘utilisation simplifié.

O6CcNy*KMBAOLWMIA NEPCOHAN OLLEHUT
BCTPOEHHOE Nbe303/1EKTPUYECKOE
3a)uraHue, obecneymsatoLlee nerkoe
ynpasneHue.




The oven’s inner stainless steel chamber
with rounded corners ensures easy clea-
ning and maximum hygiene.

La chambre intérieure en inox aux coins
incurvés assure un nettoyage facile et un

niveau d‘hygiéne maximal.

BHYTpeHHAA Kamepa 13 HepyKaBetoLL e
CTa/IN C 3aKPYrIEHHbIMU Kpasmu
0becneynBaeT NErkyro OUUCTKY U
MaKCMMaJIbHY0 TMTMEHUYHOCTb.




LINE 700 OVEN RANG ELECTRIC

SPT 780/21 E Range with static oven
Fourneau avec four statique
Mauta co ctratnyeckum AyXO0BbiM l.IJKad)OM

Powerful round shaped » Puissantes plaques rondes = MoLLHble Kpyrble KOHGOPKK
hotplates « Régulation de la »  KOHTpONb MOLHOCTH
Power control enabled puissance de chauffe obecrneunBaeTcs peryimpoBaHMem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON PYYKOM
switch knob positions nepekntoyatens
Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 « DNIeKTPUYECKMI [yXOBOW
static heat inside the wKad GN 2/1 co ctaTuyeckom
cabinet TennoobpaboTkom
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto b kw v o C N & @ 2&6 2&6
800 X 730 x 900 91 —
117260149 SPT7BOPIE  0XPOXI0 L 467 400 50300 63kW 403N 22am 40 &0 400y
SPT 780/11E Range with convection oven

Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM

Powerful round shaped = Puissantes plaques rondes = MouiHble Kpyrible KOHHOPKM

hotplates + Régulation de la « KOHTpOAb MOLLHOCTM

= Power control enabled puissance de chauffe obecneynsaeTca peryanposaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON Py4KOM
switch knob positions nepekntoyatens

= GN1/1 electric « Fouraconvection GN 1/1  « GN1/1 anektpunyeckas
convectional oven KOHBEKLIMOHHaA AyxoBKa

Index / code Model :::re::& I:(gg:::tt; KW Vv OC *Gm N & @ 2&6 2&6 &

800 X 730 x 900 9% 26 26
117260150  SPTT80/1LE o 080 106 13,5 400 50-300 ~ 3,13kW 230V 22(m W S 400V
SPT 7120/21 E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
= Powerful round shaped = Puissantes plaques rondes + MoliHble Kpyrable KOHOOPKHK
hotplates = Régulation de la + KOHTpoAb MoWHOCTM
Power control enabled puissance de chauffe obecneunBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON PYYKOM
switch knob positions nepektoyaTens
Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 « DIEKTPUYECKMI AyXOBOW
static heat inside the wkadp GN 2/1 co cratnyeckom
cabinet TennoobpaboTkom
mm netto kg netto —_
Index [ code Model mm brutto PRI kW o C N1 & @ 2&6 2&6 2&6 &
1200 x 730 x 900 126 o
117260751 SPT712020E LK 2 50300 63kW4003N  2am A0 Z0Z6 4oy
SPT 7120/31E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MnaunTta co ctatnyeckum AyXOoBbiM u.u(atbom
Powerful round shaped + Puissantes plaques rondes + MoLLHble Kpyrible KOHPOPKM
hotplates = Régulation de la +  KOHTpONb MOLLHOCTH
= Power control enabled puissance de chauffe obecrneynBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHOI py4KOW
switch knob positions nepekntoyatens
« Electric oven GN 3/1 with = Four statique GN 3/1 = DNIeKTPUYECKNA LlyXOBOM
static heat inside the wkad GN 3/1 co craTnyeckom
cabinet TennoobpaboTrom
mm netto kg netto
lndex/fkode Ricdel mm brutto kg brutto L OC GN3/1 & @ 2&46 2&6 2&6
1200 x 730 x 900 140 ——
117260713 SPT7120/31E 1260:820 xx1080 156 243 50-300 ~ 8,7kW 400/3N = 22cm 26 26 26 400V




VEN RANGES - ELECTRIC LINE 700

SPQT 780/21E Range with static oven
Fourneau avec four statique
Mauta co ctratnyeckum AyXO0BbiM l.IJKa(I)OM

Boiling unit with solid-top = Plaques carrées + CnaowHas NOBEpPXHOCTb

plates « Régulation de la »  KOHTpONb MOLHOCTH

Power control enabled puissance de chauffe obecrneunBaeTcs peryimpoBaHMem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON PYYKOM

switch knob positions nepekntoyatens

Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 « DNIeKTPUYECKMI [yXOBOW

static heat inside the wKad GN 2/1 co ctaTuyeckom
cabinet TennoobpaboTkom

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto ke brutto kW VvV o C N/t & 2&6 2&6

800 x 730 X 900 92 26 2,
117260151 SPQT7BO/21E g\ jos 167 400 50-300  6,3kW 400/3N  22x22¢m 5 400V
SPQT 780/11 E Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM
Boiling unit with solid-top = Plaques carrées + CnnowHas NoBepxXHOCTb
plates + Régulation de la « KOHTpO/b MOLLHOCTH
= Power control enabled puissance de chauffe obecneynBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NMO3NUMOHHOI py4KOW
switch knob positions nepekntoyatens
« Electric oven 4x GN 1/1 = Four a convection 4x GN « DNIeKTPUYECKMIA AyxoBOW WKad
with convection heat 1/1 4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLMOHHOM
inside the cabinet TennoobpaboTro

Index / code Model :::reut:& I:(gg::::& KW vV °C *GN1 N & 2&6 2&6 &

800 x 730 x 900 92
117260152 SPQT78O/LLE g X PP P 135 400 50300 3,13kwW230v  22x22am 40 48 400
SPQT 7120/21 E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
= Boiling unit with solid-top = Plaques carrées = CnaowHan NoBepxHOCTb
plates = Régulation de la + KOHTpoAb MoWHOCTM
Power control enabled puissance de chauffe obecneunBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON PYYKOM
switch knob positions nepektoyaTens
Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 « DIEKTPUYECKMI AyXOBOW
static heat inside the wkadp GN 2/1 co cratnyeckom
cabinet TennoobpaboTkom
mm netto kg netto —_
Index [ code Model i —— e i kW o C N1 & 2&6 2&6 2&6 &
17260757 SPQT7I2021E  AOXTIOX0 13 5y 50300 6,3kW 400N 22x22cm 40 %0 S 400
SPQT 7120/31E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MnaunTta co ctatnyeckum AyXOoBbiM I.IJKad)OM
Boiling unit with solid-top = Plaques carrées + CnnowHas NoBepXHOCTb
plates = Régulation de la +  KOHTpONb MOLLHOCTH
= Power control enabled puissance de chauffe obecrneynBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHOI py4KOW
switch knob positions nepekntoyatens
« Electric oven GN 3/1 with = Four statique GN 3/1 = DNIeKTPUYECKNA LlyXOBOM
static heat inside the wkad GN 3/1 co craTnyeckom
cabinet TennoobpaboTrom

mm netto kg netto
Index [ code Model Ry v T kW o C N3/ 2&6 24«6 24«6 6

1200 x 730 x 900 153
117260715 SPQT7TI20BLE  AOXTIOXI0 153 4y, 50300 8,7kW 4003N  2222cm 40 %0 ES 4oov




LINE 700 OVEN RANG ELECTRIC

SPLT 780/21E Range with static oven
Fourneau avec four statique
Mauta co ctratnyeckum AyXO0BbiM l.IJKa(I)OM

Boiling unit with solid-top = Plaques carrées + CnaowHas NOBEpPXHOCTb

plates « Régulation de la »  KOHTpONb MOLHOCTH

Power control enabled puissance de chauffe obecrneunBaeTcs peryimpoBaHMem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON PYYKOM

switch knob positions nepekntoyatens

Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 « DNIeKTPUYECKMI [yXOBOW

static heat inside the wKad GN 2/1 co ctaTuyeckom
cabinet TennoobpaboTkom

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto b KW Vv o C N/t & 2&’5 24’5

800 X 730 x 900 131 25 25
117260243 SPLT780/21E o " =" o0 P 163 400 50-300  6,3kW 400/3N  30x30cm G % 400V
SPLT 780/11E Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM
Boiling unit with solid-top = Plaques carrées + CnnowHas NoBepxXHOCTb
plates + Régulation de la « KOHTpO/b MOLLHOCTH
Power control enabled puissance de chauffe obecneynBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NMO3NUMOHHOI py4KOW
switch knob positions nepekntoyatens
Electric oven 4x GN 1/1 = Four a convection 4x GN « DNIeKTPUYECKMIA AyxoBOW WKad
with convection heat 1/1 4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLMOHHOM
inside the cabinet TennoobpaboTro

Index / code Model :::j:& I:(gg::::& KW Vv °C *GN1 N & 2&5 2&5 &

800 X 730 x 900 122,9
117260406  SPLTT80/1LE o, 000 1080 132 13,1 400 50-300 ~ 3,13kW230V  30x30cm 2&5 2&5 400V
SPLT 7120/21E Range with static oven
Fourneau avec four statique
MNnuTa co cTaTUUEeCKUM AyXO0BbiM LWKadoM
= Boiling unit with solid-top = Plaques carrées = CnaowHan NoBepxHOCTb
plates = Régulation de la + KOHTpoAb MoWHOCTM
Power control enabled puissance de chauffe obecneunBaeTcs peryimpoBaHmem
by 6-position regulation par commutateur a 6 6-NO3NLMOHHON PYYKOM
switch knob positions nepektoyaTens
Electric oven GN 2/1 with = Four statique GN 2/1 « DIEKTPUYECKMI AyXOBOW
static heat inside the wkadp GN 2/1 co cratnyeckom
cabinet TennoobpaboTkom

mm netto kg netto —_
Index [ code Model iy et PRI kW o C N1 & 2.«"45 2&5 2&5 &

1200 x 730 x 900 300
U7260765  SPUTTIORZLE oo o io0 i 24 50300 63KW 403N 3000am % % % 000







SPT 780/21 GE

burners

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto REb g kw \')
800 x 730 x 900 104,8 27[G]
117260105  SPT 780/21 GE 840 x 800 x 1080 115 6,3 [E] 400
SPT 780/21 G

burners

mm netto kg netto

q M kw
ndex / code odel mm brutto kg brutto

800 X 730 X 900 11,2
117260121 SPTT80/21G o/ a0y 1080 121 3

SPT 780/11 GE

and 3x 7,5 kW

mm netto kg netto

Index / code Model R Kg briitta kw Vv
800 x 730 x 900 94,9 27[G]
117260 143 SPT 780/11 GE 840 x 800 x 1080 105 3,13[E] 230
SPT 7120/21 GE

burners

mm netto

kg netto

Index [ code Model mm brutto PG kw
1200 x 730 x 900 139,3 39[G)
117260447  SPT7120/21GE - "0 0o Pt 63E]

Double flame brass

Durable stainless steel grid
GN 2/1 electric static oven

Double flame brass

= Durable stainless steel grid = Grille supérieure en acier
GN 2/1 gas oven

= Double boiling unit 4,5

Solid cast-iron high-
performance burners
Electric oven 4x GN 1/1
with convection heat
inside the cabinet

Double flame brass

= Durable stainless steel grid -
GN 2/1 electric static oven

Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MnauTa co cTaTUYecKum AyXO0BbiM l.IJKad)OM

Brdleurs en laiton avec + [1BOWHbIE NaTyHHbIE TOpeKku

double flamme « [poyHas peleTka 13 HepKaseroLleit

Grille supérieure en acier cTanu

inoxydable « GN 2/1 aneKkTpuyeckas craTmyeckan
= Four électrique statique OyXOBKa

GN 2/1

C (@04 &
e PILOT

50-300 ~ 6,3kW 400/3N  FLAME

Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

Brdleurs en laiton avec
double flamme

cTanm
inoxydable

Four a gaz statique GN 2/1

ol

6kW  GAS  FLAME

Range with convection oven
Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadom

= 4 brlleurs un 4,5 kW et 3x
7,5 kW
Brdleurs en fonte de .
haute performance

= Avec four a convection 4x
GN 1/1

3x 7,5 KBT

BbICOKOW MOLLHOCTM

TennoobaboTkoM

"C e

50-300  3,13kW230v ~ FLAME

Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MAnTa co cTaTMUeCKUM AyXOBbIM WKapom

Brdleurs en laiton avec

double flamme

Grille supérieure en acier

inoxydable

= Four électrique statique
GN 2/1

CTann

[lyXOBKa

GN 2/1 rasoBas ayxoska

43[75]

« [1BOIHbIE NaTyHHbIE FTOPESKM
MpouHan peleTka U3 HepyKasetoLei

I By

MpOYHble YyryHHblIe ropenku

DNIeKTPUYECKMIN lyXOBOW LWKad
4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLIMOHHOM

15073

« [1BOMHbIE NaTyHHbIE FOPEsIKM
« [NpoyHan pelleTKa U3 Hep:KaBetoLLel

&

PILOT
FLAME

°C [ 4

50-300  6,3kW 400/3N

= [lBoViHaa BapoyHaa namta 1x 4,5 +

GN 2/1 anekTpuueckas cratvyeckas

GAS




LINE 700

SPT 7120/21 G Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
Mauta co ctratnyeckum AyXO0BbiM l.IJKad)OM

Double flame brass « Brdleurs en laiton avec + [1BOWHbIE NaTyHHbIE TOpesKku
burners double flamme « [poyHas peleTka 13 HepKaseroLLeint
Durable stainless steel grid = Grille supérieure en acier cTanu

GN 2/1 gas oven inoxydable « GN 2/1 ra3oBas oyxoBKa

« Four a gaz statique GN 2/1

k
Index [ code Model :':1":;'::& kggl:':ltttt: kW N2/ @ @ JSJ 45 B‘Z“
PILOT

1200 X 730 x 900 150 5175045
117260478 SPT7120/21G - " e 107 45 6kW  GAS  FLAME | /2] /02142 gas

SPT 7120/31 GE Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

Double flame brass = Brdleurs en laiton avec « [1BOWHbIE NaTyHHbIE TOPeKu
burners double flamme + [1poyHasn pelleTKa U3 HepKaBetoLLlen
= Durable stainless steel grid = Grille supérieure en acier cTanu
GN 2/1 electric static oven inoxydable « GN 2/1 aneKTpuyeckas ctaTuyeckas
= Four électrique statique [YXOBKa
GN 2/1

mm netto kg netto —
LYl L mmbrutto  kgbrutto W ° C GN3/1 & & 5] 45 m @
—_— PILOT

1200 x 730 X 900 155 39(6]
117260670 SPT712031GE o W% DO ey 87[E] 50300 87kW 4003N  FLAME |72 73] 40 eas

SPT 7120/31 G Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

= Double flame brass = Brlleurs en laiton avec « [1BOViHble NaTyHHble ropenkn
burners double flamme = [lpoyHan pelleTKa U3 HepsKagBetoLlem
Durable stainless steel grid = Grille supérieure en acier cTanu

« GN 3/1 gas oven inoxydable + GN 3/1 razoBas yxoBKa

Four a gaz statique GN 3/1

k
Index / code Model ::I;‘rzt::) kgg::.lt:t‘:) kw 6N3/1 @ @ LL’WSJ 45 B&i“
—_— PILOT

1200 X 730 X 900 166
117260668  SPT7120/31G oL e 15 49,5 105k GAs FLAME |75 7545 as
SPST 780/21 GE Range with elektric static oven

Fourneau avec four statique

MnaunTta co ctatnyeckum AyXOoBbiM u.u(acbom
Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasA ropesika c
with unique flame- supérieur YHVKaNbHbIM paccekatenem
spreader « Avec four statique GN 2/1 naameHu
Gas oven GN 2/1 with * DNeKTPUYECKUI AyX0BOW
static heat inside the wKad GN 2/1 co cTtaTuyeckom
cabinet TennoobpaboTkom

mm netto kg netto _

Index [ code Model mm brutto kg brutto kW v © C N2/t & @ ﬁ 8k,w5 “
800 x 730 X 900 100,2 29,5 [G] e PILOT

117260124 SPST780/21GE g, " ="K o0 10 6aE) 40 50-300  6,3kW 400/3N  FLAME {ws 8{w5 GAS

oo




mm netto

Index / code Model mm brutto
800 X 730 X 900
117260115 SPST780/21G  o/0' 'a00'x 1080

Index / code Model migcte
mm brutto

800 x 730 x 900

117260 148 SPST 780/11 GE 840 x 800 X 1080

mm netto

Index / code Model mm brutto
1200 x 730 X 900
117260448 SPSTTI20/21GE - WX P

kg netto
kg brutto

111,2
121

kg netto

kg brutto
92,4
102,5

kg netto
kg brutto

136,7

154

SPST 780/21 G

Powerful brass burners

with unique flame-
spreader

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

cabinet

SPST 780/11 GE

Powerful brass burners

with unique flame-
spreader

Electric oven 4x GN 1/1
with convection heat

inside the cabinet

kw \'
e
SPST 7120/21 GE

= Powerful brass burners

with unique flame-
spreader

cabinet

kw

4216
6,3 [E]

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

Range with gas static oven
Fourneau avec four statique
MnauTa co cTaTUYecKum AyXO0BbiM l.I.lKad)OM

Brdleur laiton SPS .
supérieur
« Avec four statique GN 2/1

MoLlHaa naTyHHan ropeska ¢
YHVKaNbHbIM paccekatenem
naameHu

« [a308BbI ayxoBoi wrad GN 2/1 co

Range with convection oven

CTaTUYeCcKoMn TennoobpaboTkoi

4185y

6kW  GAS  FLAME

Fourneau avec four a convection
Manta ¢ KOHBEKLMOHHbIM AYXOBbIM LUKadoOM

Brdleur laiton SPS
supérieur

= Avec four a convection 4x
GN 1/1

C

50-300

MoLLHaA naTyHHas ropeska c
YHUKa/IbHbIM pacceKkatenem
naameHu

DNeKTPUYECKMIN [lyX0BOW LKad
4x GN 1/1 ¢ KOHBEKLIMOHHOM
TennoobaboTkown

*GNW& P\IIL'JT 4
313kW230v  FLAME 8,}@

Range with elektric static oven

Fourneau avec four statique

MauTa co cTaTUYEeCKUM AyXOBbIM WKadom

= Braleur laiton SPS .
supérieur
« Avec four statique GN 2/1

C |[aun B Y o 8

6,3kW 400/3N

50-300

MollHan naTyHHanA ropeska ¢
YHUKaNbHbIM paccekaTtenem
nnameHu

INEKTPUYECKNIA AlyXOBOW
wkadp GN 2/1 co cratnyeckom
TennoobpaboTrom

x5

e
z

FLAME GAS

SPST 7120A/21 GE Range with elektric static oven

Powerful brass burners
with unique flame-

spreader

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

cabinet
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto Relbr e kw
1200 x 730 x 900 136,7 42[G]
117260516  SPST 7120A/21 GE 1260 x 820 x 1080 154 6,3 [E]

Fourneau avec four statique

MauTa co cTaTU4ecKUM AyX0oBbiM LWKapOM

Brdleur laiton SPS
supérieur
« Avec four statique GN 2/1

50-300

© ey 85|85
C [z o e

MoLLHaA naTyHHasa ropeska c
YHUKabHbIM pacceKkatenem
naameHu

DNeKTPUYECKMI IyXOBOM
wKad GN 2/1 co cTtaTuyeckom
TennoobpaboTkom

FAME 8585 4 | aas

6,3kW 400/3N




LINE 700

SPST 7120B/21 GE Range with elektric static oven

Fourneau avec four statique
MnauTa co cTaTUYecKum AyXO0BbiM l.IJKad)OM

Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

cabinet
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto R kw
1200 x 730 x 900 136,7 46,5 [G]
117260520  SPST 7120B/21 GE 1260 x 820 x 1080 154 6,3 [E]
SPST 7120/21 G

Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

cabinet
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kgbrutto W
1200 X 730 x 900 147
117260459 SPST712021G - " 0K 164 48
SPST 7120A/21 G

= Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

cabinet
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto kw
1200 X 730 X 900 147
117260517  SPSTT1204/216 - % SR Koo 64 48
SPST 7120B/21 G

Powerful brass burners
with unique flame-
spreader

Gas oven GN 2/1 with
static heat inside the

cabinet
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto PGt kw
1200 x 730 x 900 147
117260521  SPST 7120B/21G 1260 x 820 x 1080 164 52,5

Brdleur laiton SPS .
supérieur
« Avec four statique GN 2/1

MoLlHaa naTyHHan ropeska ¢
YHUKaNbHbIM paccekaTtenem
nnameHu

« DNEKTPUYECKMA AyXOBOW
wkadp GN 2/1 co cratnyeckom
TennoobpaboTkom

C (@4 &
e PILOT

50-300 ~ 6,3kW 400/3N  FLAME

GAS

Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

MoLLHaA naTyHHas ropeska c
YHUKa/IbHbIM pacceKkatenem
naameHum

la308bI AyxoBoit WwWKad GN 2/1 co
CTaTMYeCcKoMn TennoobpaboTkoin

Brdleur laiton SPS
supérieur
« Avec four statiqgue GN 2/1

o

6kW  GAS  FLAME

GAS

Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

MolLHas naTyHHas ropeska c
YHUKabHbIM pacceKkaTenem
naameHm

« [a308BbIl AyxoBoi wKad GN 2/1 co
cTaTMyeckoi TenoobpaboTroi

= Braleur laiton SPS .
supérieur
« Avec four statique GN 2/1

8585

o o L
R 84

6kw  GAS  FLAME

oo
o

GAS

I

Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MAnTa co cTaTMUeCKUM AyXOBbIM WKapom

MoLLHaA naTyHHasa ropeska c
YHUKabHbIM pacceKkatenem
naameHu

la30BblIit AyxoBoi Wkad GN 2/1 co
CTaTUYECKOM TennoobpaboTkoi

Brdleur laiton SPS
supérieur
« Avec four statique GN 2/1

Loun |y M [BS[8S[ES|y
g cas e (85) 4185 g




LINE 70 OVEN RANGES - GAS

SPST 7120/31 GE  Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
Mauta co ctratnyeckum AyXO0BbiM uu(ad)om

) 1] N = Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS + MollHan naTyHHasa ropeska c
—— with unique flame- supérieur YHWKaNbHbIM paccekatenem
spreader « Avec four statique GN 3/1 nnameHu
« Gas oven GN 3/1 with *  DNEKTPUYECKUI AyXOBOW
static heat inside the wkadp GN 3/1 co cratnyeckom
cabinet TennoobpaboTkom
mm netto kg netto
lndexcode Ricdel mm brutto kg brutto KW ° C GN3/1 & W 8,5 Lﬁj 8:5 “
1200 x 730 x 900 150 42[G] PILOT
117260689 SPST7120/31GE - K- oo 8.7 (2] 50-300  8,7kW 400/3N = FLAME 8{w5 @H GAS

SPST 7120/31 G Range with elektric static oven
Fourneau avec four statique
MauTta co cTaTMyecKum AyxoBbiM WKadpom

Powerful brass burners = Brdleur laiton SPS « MolHan naTyHHasA ropeska c
with unique flame- supérieur YHWKabHbIM paccekaTenem
spreader « Avec four statique GN 3/1 naameHu

= Gas oven GN 3/1 with « TasoB.bii gyxosoit wkad GN 3/1 co
static heat inside the cTaTMyeckow TennoobpaboTkoi
cabinet

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto L GN3/1 @ w ﬁ'ﬂm 85 @
PILOT

1200 x 730 X 900 162
117260691 SPST7120/31G o' oo 178 52,5 10,5kW  GAS  FLAME 8,5,5 @W GAS




Griddle plates
Plaques de cuisson
)-I-(apquble noBepxHOCTHN

The chromium-plated surface enables contact gri-
lling without unnecessary thermal energy leakage
to the surrounding area. All energy is concentrated
on the surface area which reduces the cooking time.
It contributes to less thermal load in the kitchen en-
vironment.

Leur suface chromée permet de griller au contact
sans pertes d‘énergie inutiles alentour. Toute la pu-
issance est dirigée vers la surface et réduit ainsi le
temps nécessaire a la préparation du plat. Elle réduit
la charge thermique dans la cuisine.

XpomupoBaHHoe NoKpbITHE obecneuynsaer
rOTOBKY Ha KOHTAaKTHOM rpuie 6e3 HeHy)KHOoW
yTeUKM Tenna B OKpyXKatowyo cpegy. Bca sHeprua
COCpPeaoTaymMBaeTca Ha MOBEPXHOCTM W CHUXKaeT
BpemMs, HeobxoArMmoe ANA MPUTOTOBEHUA NULLN.




RM users can choose from a wide range
of smooth, grooved or combined grill
plates according to their needs.

Les possesseurs des appareils RM
peuvent choisir parmi une large variété
de plaques de grill lisses, rainurées, ou
combinées.

Monb3oBatenu obopyaosaHna RM
MOTYT N0 CO6CTBEHHOMY KENAHUIO
BbI6PaTb U3 LUMPOKOro NpeasioxKeHus
rnaaKux, roppupoBaHHbIX MU
KOMOWHMPOBaHHbIX NOBEPXHOCTE’-
-rpunb.

Easy to clean one-piece rounded roasting
surface, welded to the frame with a re-
movable 3-sided trim to prevent spitting
during food preparation.

L‘entretien est facile, grace a une surface
de grill a bords arrondis, monobloc,
soudée au chassis et munie d‘un dosseret
amovible a 3 faces, qui retient les projec-
tions lors de la préparation des plats.

Jlerkas ounctka bnarogaps
3aKpYyrNeHHOM LieIbHOM NOBEPXHOCTY,
NPVBapPEHHOM K paMe CO CbeMHbIM
TPEXCTOPOHHUM 3aWNUTHBIM BOpPTOM,
KOTOPbIM NPEenATCTBYET Pa3bpbI3arMBaHMIO.
NpenATcTBYeT pPa3bpbi3rMBaHuIO.




A chromium-plated griddle plate ensures
maximum quality regardless of the recipe
and prevents the blending of flavors
and aromas when preparing different ty-
pes of food at the same time (e.g. meat,
fish and vegetables) maintaining a higher
quality.

La plaque de grill chromée assure une

R —— qualité maximale quelle que soit votre
3 '* \ , recette et évite le mélange des golts et
\\ b ' des odeurs lors de la préparation simul-

tanée de plusieurs types de plats (par ex.
viandes, poissons et |égumes) et permet
de conserver leurs qualités au maximum.

XpomurpoBaHHaA NOBEPXHOCTb-FPUJIb
rapaHTMpyeT BblcoYalLlee KayecTBO
rOTOBKW M NPEnATCTBYET CMELUMBaHUIO
BKYCOB M aQpOMaTOB Npu 04HOBPEeMeHHOM
roTOBKE HECKONbKUX batog, (Hanpumenp,
MAca, pbibbl 1 OBOLLEN).

Models with a horizontal grill plate are
ideal for frying whilst retaining flavours
and juices. Sufficiently dimensioned

drainage gutter allows efficient removal
of fats and oils.

Les modeles munis d‘une plaque de grill
droite sont parfaits pour griller dans son
propre jus. L'égouttoir aux dimensions
adaptées assure une évacuation des grai-
sses et des jus de cuisson si besoin est.

Mogenu c ropu3oHTanbHOM
NOBEPXHOCTbIO-TPUAb UAEaIbHO
NoAXOAAT ANA APKU «B COBCTBEHHOM
COKY». bosbLLOM ApeHaXKHbIN Kenob
no3BosifeT 3GPEKTUBHO YAANATb HKUPbI U
COKMU.




LINE 700 FRY TOP GRIDDLE PLATES - ELECTRIC ﬂ

FTH704E

Benchtop version
= Smooth surface

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto REB kw Vv
400 x 730 x 300 40
117110095 FTHT04E 440 X 800 x 480 45 4,5 400

FTHC 704 E

Benchtop version
« Smooth surface

mm netto kg netto

(leefj@aila piocel mm brutto kg brutto Y
400 x 730 X 300 40
117110105 FTHCTO4E oo p 45 400
FTRT704E
£
£
o
O
wn
+ Ribbed
EAN - For benchtop use or

,bridge” system

plate
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto KEBrutt kw \'
400 x 730 x 300 40
117110101 FTRT04E 00 o0 480 45 45 400
FTRC704E
£
£
o
O
wn
Ribbed
SN - For benchtop use or

,bridge” system

plate
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto Vv
400 x 730 x 300 40
117110111 FTRC704E 440 X 800 X 480 45 4,5 400

Removable splash guard

= Removable splash guard .

= High heat conduction of .

High heat conduction of

Griddle plate
Plaque de cuisson
NoBepXHOCTb XapoyHana
= A poser sur table
« Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

HactonbHan sepcua
+ [nafKas NOBEPXHOCTb
CbeMHbIN 3aLLMTHBIN 3KpaH

I °C| 4

12mm
STAINLESS = 50-300 = 400/3N

MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAA

= A poser sur table

= Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb }KapouHas

= Nervurée

= A poser sur table ou sur
systeme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

HactonbHas Bepcua
[nazkana NnoBepxHOCTb
+ CbeMHbI 3aWNTHBIN 3KpaH

Cr = C 4

12mm
0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

+ PudneHan noBepxHOCTb

= [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT M/IX Ha CTON
OTNM4HaA TenNoNpPoOBOAHOCTb
NOBEPXHOCTM

I °C| 4

12mm
STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N

MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

Nervurée

= A poser sur table ou sur
systéme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

PudneHas noBepxHoOCTb

« [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
OT/MYHasA TenaonNpPoBOAHOCTb
NOBEPXHOCTH

Cr = C 4

12mm
0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N




FRY TOP GRIDDLE PLATES - ELECTRIC LINE 700

FTH708E

Benchtop version
= Smooth surface

mm netto kg netto

Index/code  Model mm brutto kg brutto S
800X730x300 722
117110097  FTHT08E g % BS0% 200 a 9 | 400

FTHC 708 E

Benchtop version
« Smooth surface

mm netto kg netto

(leefj@aila piocel mm brutto kg brutto Y
800 x 730 x 300 72,2
117110107 FTHCTOSE o\ oo o s . 9 400
FTRT708E
£
£
o
O
wn
+ Ribbed
Z0ne| - For benchtop use or

,bridge” system

plate
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto KEBrutt kw
800 x 730 x 300 72,2
117110103 FTRT708E 840 x 800 x 480 81 9
FTRC 708 E
=
=
o
O
wn
Ribbed
ZONl - For benchtop use or

,bridge” system

plate

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
800 x 730 x 300 72,2
H7110113  FTRCTOSE g0 800 x 480 81 ’

Removable splash guard

= Removable splash guard .

= High heat conduction of .

High heat conduction of

Griddle plate
Plaque de cuisson
NoBepXHOCTb XapoyHana
= A poser sur table
= Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

HacTtonbHaAa sBepcua
» [Nagkas NoBepxHOCTb
CbeMHbIN 3aLNTHBIN 3KpaH

I °C| 4

12mm
STAINLESS = 50-300 = 400/3N

MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAA

= A poser sur table

= Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb }KapouHas

= Nervurée

= A poser sur table ou sur
systeme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

HacTtonbHas Bepcua
[nazkana NnoBepxHOCTb
+ CbeMHbI 3aWNTHBIN 3KpaH

Cr = C 4

12mm
0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

+ PudneHas noBepxHoOCTb

+ [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
OT/MYHas TenaonNpPoBOAHOCTb
MOBEPXHOCTY

I °C| 4

12mm
STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N

MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

Nervurée

= A poser sur table ou sur
systéme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

PudneHas noBepxHoOCTb

« [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
OT/MYHasA TenaonNpPoBOAHOCTb
NOBEPXHOCTU

Cr = C 4

12mm
0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N




LINE 700 FRY TOP GRIDDLE PLATES - ELECTRIC

FTHR 708 E Griddle plate
Plaque de cuisson
NoBepXHOCTb XapoyHana

Benchtop version = A poser sur table + HacTtonbHas Bepcua
» % smooth % ribbed » Surface % lisse, % « Y rnagkas % pudneHas noBepxHoCTb
surface nervurée + CbeMHbIV 3aLUMTHBIN 3KpaH

Removable splash guard + Protection anti-
éclaboussures amovible

mm netto kg netto

Index / code Model i kg brutto kW VvV o C &
800 x 730 x 300 72,2 12mm
117110099 FTHRTOBE o\t o0 oo o 9 400 STAINLESS ~ 50-300  400/3N

FTHRC 708 E Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAA

% smooth % ribbed = % Lisse % nervurée « Y5 rnagkaa % pudneHas noBepxHOCTb
For benchtop use or « A poser sur table ou sur « [1ns yCTaHOBKM Ha MOCT MM Ha CTON
,bridge” system systéme en «pont » = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat + Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
conduction of plate thermique
mm netto kg netto
Index / code Model e ke brutto kw Vv C r o C &
800 x 730 x 300 72,2 12
117110100 FTHRCTOSE g, ot o 9 400 0,03mm  CHROMED =~ 50-300 ~ 400/3N
FTH740E Griddle plate

Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb XKapoyHasa

« Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxXHOCTb

« Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTasKe ¢ ABepKamu uam 6es
neutral cabinet, with door portes (en option) (onuwmn)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto

Index / code Model ——— kg brutto kW VvV o C &
400 x 730 x 900 50,9 12mm
117110096  FTHT40E 0 1080 575 45 400 STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N

FTHC 740 E Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb

= Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTtasKke ¢ ABEpKaMu Uan bes
neutral cabinet, with door portes (en option) (onums)
as an option + Haut conductibilité +  OT/IM4Has TenNonpoBOAHOCTb

= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM

conduction of plate

mm netto kg netto o
Index / code Model " — e kw v C r C &
400 x 730 x 900 50,9 m
117110106 FTHCTA0E 0 080 575 45 400 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N




FRY TOP GRIDDLE PLATES - ELECTRIC LINE 700

FTRT740E Griddle plate
Plaque de cuisson

£
& MoBEePXHOCTb }KapouHan
wn
+ Ribbed = Nervurée « PudneHan noBepxHoOCTb
EONE| - Self standing unit on a = Sur armoire, avec (en = Ha noacrtaske, Hann4mne ABEPOK NO
neutral cabinet, with door option) ou sans portes onuun
as an option = Haute conductibilité « OT/IMYHaAA TENN0NPOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
Index [ code Model (LD (00 KElnEsto kw Vv o
mm brutto kg brutto u C &
400 x 730 X 900 50,9 12mm
117110102 FTRT40E " f o oo 575 45 400 STAINLESS ~ 50-300 ~ 400/3N
FTRC740E Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUPOBaAHHaA
wn
Ribbed = Nervurée « PudneHas noBepxHOCTb
el -+ Chromed surface for an = Surarmoire, avec ou sans = XpPOMMWPOBaHHaA NOBEPXHOCTb ANA
easy maintenance portes (sur demande) YA0BHOM 0YUCTKM
Self standing unit on a + Haut conductibilité + Ha noacTaske ¢ ABepkamu nnmn 6es
neutral cabinet, with door thermique (onums)
as an option + OTAMYHan Ten0NpoOBOAHOCTb
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto
Index / code Model o kg brutto L7 ‘ r ;‘ o< &
12mm
400 x730x900 50,9 45 400 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

117110112  FTRCT40E 240 x 800 X 1080 575

FTH780E Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb XKapoyHasa

« Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxXHOCTb

« Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTasKe ¢ ABepKamu uam 6es
neutral cabinet, with door portes (en option) (onuwmn)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto o
Index / code Model ——— kg brutto kW VvV C &
800 x 730 x 900 88,5 12mm
117110098 FTHT80E o\ o0y 1080 085 9 400 STAINLESS =~ 50-300 400/3N

FTHC 780 E Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb

= Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTtasKke ¢ ABEpKaMu Uan bes
neutral cabinet, with door portes (en option) (onums)
as an option + Haut conductibilité +  OT/IM4Has TenNonpoBOAHOCTb

= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM

conduction of plate

mm netto kg netto o
Index / code Model " — e kw v C r C &

800 x 730 x 900 88, 12mm
840xx8700xX1080 98,: 8 | 400 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

117110108 FTHCT780E




LINE 700 FRY TOP GRIDDLE PLATES - ELECTRIC

FTR780E Griddle plate
Plaque de cuisson

£
& MoBEePXHOCTb }KapouHan
wn
Ribbed = Nervurée « PudneHan noBepxHoOCTb
2Nl - Self standing unit on a = Sur armoire, avec (en = Ha noacrtaske, Hann4mne ABEPOK NO
neutral cabinet, with door option) ou sans portes onuun
as an option = Haute conductibilité « OT/IMYHaAA TENN0NPOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
mm netto kg netto
Index / code Model i —— kg brutto kW o C &
800 x 730 X 900 88,5 12mm
117110104 FTRT80E 0o 080 985 9 STAINLESS = 50-300 = 400/3N
FTRC780E Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

£

§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUPOBaAHHaA

wn
Ribbed = Nervurée « PudneHas noBepxHOCTb

il - Chromed surface for an = Surarmoire, avec ou sans = XpPOMMWPOBaHHaA NOBEPXHOCTb ANA

easy maintenance portes (sur demande) YA0BHOM 0YUCTKM
Self standing unit on a + Haut conductibilité + Ha noacTaske ¢ ABepkamu nnmn 6es
neutral cabinet, with door thermique (onums)
as an option + OTAMYHan Ten0NpoOBOAHOCTb
QOutstanding heat NOBEPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto

o hose mm brutto kg brutto kw ‘ r ;‘ o‘ &
800 x 730 x 900 88,5 12

117110114 FIRCTBOE o ot X80 oss  ° 0,03mm  CHROMED = 50-300 ~ 400/3N

FTHR780E Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb XKapoyHasa

» % smooth % ribbed + Surface % lisse, % » Y2 rnapkasa % pudbneHas noBepxHOCTb
surface nervurée » Ha noacTaske ¢ ABepkamu nan 6es
Self standing unit on a « Sur armoire, avec ou sans (onums)
neutral cabinet, with door portes (en option) = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
as an option + Haut conductibilité NOBEpPXHOCTU
QOutstanding heat thermique

conduction of plate

mm netto kg netto o
Index / code Model — —— b kW VvV C &
800 x 730 x 900 88,5 12mm
117110100  FTHRT80E )0 ' o 080 085 9 400 STAINLESS = 50-300 400/3N

FTHRC 780 E Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

% smooth % ribbed = Y lisse % nervurée « Yarnapkaa % pudneHas noBepxHOCTb
= Self standing unit on a = Sur armoire, avec (en = Ha noacraske, Hann4ne ABEPOK NO
neutral cabinet, with door option) ou sans portes onumm
as an option » Haute conductibilité +  OT/IM4Has TenNonpoBOAHOCTb
= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
mm netto kg netto o
Index / code Model R — e kw Vv C r C &
800 X 730 x 900 88,5 mm
117110110 FTHRCT80E o/ 000y 1080 985 9 400 0,03mm ~ CHROMED = 50-300 ~ 400/3N




RY TOP GRIDDLE PLATES - GAS LINE 700

FTH704 G

Benchtop version
= Smooth surface

mm netto

kg netto

Index/code  Model mm brutto kg brutto o
400 X730 x 300 41
117110492 FTHT04G %o 46 7

FTHC 704 G

Benchtop version
« Smooth surface

mm netto
Index/code  Model mm brutto
400 X 730 X 300
117110510 FTHCT04G /0 200 x 480
FTR704 G
£
£
o
O
wn
= Ribbed
SO - For benchtop use or

,bridge” system

plate
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto KEBrutt kw
400 x 730 x 300 41
117110518 FTR704G 0 000" 480 P 7
FTRC 704 G
£
S
o
O
wn
Ribbed
EONe| - For benchtop use or

,bridge” system

plate

mm netto

kg netto

Index [ code Model mm brutto kg brutto kw
400 x 730 x 300 41
117110522  FTRC704G 440 x 800 X 480 46 7

Removable splash guard

= Removable splash guard .

= High heat conduction of .

High heat conduction of

Griddle plate
Plaque de cuisson
NoBepXHOCTb XapoyHana
+ A poser sur table
» Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée

HacTtonbHada sBepcuA
» [Nagkas NoBepxHOCTb
CbeMHbIN 3aLNTHBIN 3KpaH

ﬁ\*’/ )

m
STAINLESS = PIEZZ0 GAS

MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAA

= A poser sur table

= Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb }KapouHas

= Nervurée

= A poser sur table ou sur
systeme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée

HactonbHas Bepcua
[nazkana NnoBepxHOCTb
+ CbeMHbI 3aWNTHBIN 3KpaH

Cr [ 3] &

0,03mm ~ CHROMED ~ PIEZZ0 GAS

+ PudneHas noBepxHoOCTb

+ [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
OT/MYHas TenaonNpPoBOAHOCTb
MOBEPXHOCTY

ﬁ‘\"/ )

STAINLESS = PIEZZ0 GAS

MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

Nervurée

= A poser sur table ou sur
systéme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

PudneHas noBepxHoOCTb

« [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
OT/MYHasA TenaonNpPoBOAHOCTb
NOBEPXHOCTU

Cr %‘ \*’/ ()9

mm
0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS




LINE 700 FRY TOP GRIDDLE PLATES - GAS

FTH708 G

= Smooth surface

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto o
800 x 730 x 300 75
117110175 FTHT08G o)1 800 480 84 "

FTHC 708 G

Benchtop version
« Smooth surface

mm netto kg netto
(leefj@aila piocel mm brutto kg brutto
800 X 730 x 300 75
17110511 FTHCTO08G o\ oo o s o 14
FTR708 G
£
£
o
O
wn
+ Ribbed
Z0ne| - For benchtop use or

,bridge” system

Benchtop version

Removable splash guard

= Removable splash guard .

= High heat conduction of .

Griddle plate
Plaque de cuisson
NoBepXHOCTb XapoyHana
= A poser sur table
= Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate - chromed

Plaque de cuisson chromée

HacTtonbHaAa sBepcua
» [Nagkas NoBepxHOCTb
CbeMHbIN 3aLNTHBIN 3KpaH

X &

mm
STAINLESS = PIEZZ0 GAS

MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAA

= A poser sur table

= Surface lisse

Protection anti
éclaboussures amovible

Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb }KapouHas

+ Nervurée

= A poser sur table ou sur

systeme en «pont »
Haut conductibilité

HacTtonbHas Bepcua
[nazkana NnoBepxHOCTb
+ CbeMHbI 3aWNTHBIN 3KpaH

Cr || 3] &

0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS

+ PudneHas noBepxHoOCTb

+ [1nA yCTaHOBKM Ha MOCT WM Ha CTON
OT/MYHas TenaonNpPoBOAHOCTb
MOBEPXHOCTY

— 3 &

STAINLESS = PIEZZ0 GAS

PudneHas noBepxHoOCTb

plate thermique
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto KEBrutt kw
800 x 730 x 300 75
117110519 FTRT08G 00 o0 oo o a1 14
FTRC 708 G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
é MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUpPOBaAHHAA
Ribbed Nervurée
ZONl - For benchtop use or = A poser sur table ou sur

,bridge” system

plate

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto
800 x 730 x 300 75
17110618 FTRCTO8G  o)5, g0y 480 84 14

High heat conduction of

systéme en «pont »
Haut conductibilité
thermique

= [nA yCTaHOBKM Ha MOCT MW Ha CTON

OTAnYHasa TennonNpoBOAHOCTb
NOBEPXHOCTH

Cr %‘ \*’/ ()9

mm
0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS




FRY TOP GRIDDLE PLATES - GAS LINE 700

FTHR 708 G Griddle plate
Plaque de cuisson
NoBepXHOCTb XapoyHana

Benchtop version = A poser sur table + HacTtonbHas Bepcua
» % smooth % ribbed » Surface % lisse, % « Y rnagkas % pudneHas noBepxHoCTb
surface nervurée + CbeMHbIV 3aLUMTHBIN 3KpaH

Removable splash guard + Protection anti-
éclaboussures amovible

mm netto kg netto
Index / code Model i kg brutto kW * ;/ “
800 x 730 x 300 75 m \
117110514 FTHRT08G o0 oo 480 g4 14 STAINLESS = PIEZZO GAS

FTHRC 708 G Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapoUHas - XPOMMPOBaHHAA

% smooth % ribbed = % Lisse % nervurée « Y5 rnagkaa % pudneHas noBepxHOCTb
For benchtop use or « A poser sur table ou sur « [1ns yCTaHOBKM Ha MOCT MM Ha CTON
,bridge” system systéme en «pont » = OT/IMYHAA TENNONPOBOAHOCTb
High heat conduction of = Haut conductibilité NOBEPXHOCTU
plate thermique
mm netto kg netto
Index [ code Model e P kw C r *;/ @
117110614 FTHRCT08G 00X 730x300 I 14 oo
240 x 800 x 480 o 0,03mm CHROMED ~ PIEZZO GAS
FTH740G Griddle plate

Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb XKapoyHasa

« Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxXHOCTb

« Self standing uniton a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTasKe ¢ ABepKamu uam 6es
neutral cabinet, with door portes (en option) (onuwmn)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto

Index / code Model ——— kg brutto kW * ;/ “
117110508 FTH740G 100X 730X 900 52 7 oS
440 x 800 x 1080 59 STAINLESS = PIEZZO GAS

FTHC 740G Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

« Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxHOCTb

= Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTtasKke ¢ ABEpKaMu Uan bes
neutral cabinet, with door portes (en option) (onums)
as an option + Haut conductibilité +  OT/IM4Has TenNonpoBOAHOCTb

= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM

conduction of plate

mm netto kg netto

Index [ code Model " — ey kw C r u \* ;/ @
00 x 730 x 900 2 m
U710512  FTHCTA0G X EOXRR %2 g 003mm  CHROMED = PIEZO ~  GAS




LINE 700 FRY TOP GRIDDLE PLATES - GAS

FTR740G Griddle plate
- Plaque de cuisson
& MoBEePXHOCTb }KapouHan
wn
Ribbed Nervurée « PudneHan noBepxHoOCTb
EONE| - Self standing unit on a = Sur armoire, avec (en = Ha noacrtaske, Hann4mne ABEPOK NO
neutral cabinet, with door option) ou sans portes onuun
as an option = Haute conductibilité « OT/IMYHaAA TENN0NPOBOAHOCTb
= OQOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
mm netto kg netto
Index / code Model i —— kg brutto kW *;/ “
117110520 FTR740G 400X 730X 900 52 7 o
240 X 800 X 1080 59 STAINLESS = PIEZZ0 GAS
FTRC740G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUPOBaAHHaA
Ribbed Nervurée PudneHas xpommnpoBaHHan
370 mm Self standing unit on a Sur armoire, avec ou sans NOBEPXHOCTb
neutral cabinet, with door portes (sur demande) Ha noacraske ¢ ABepkamu uau b6e3
as an option Haut conductibilité (onuumn)

QOutstanding heat thermique OTNMYHas TenNoNpPOBOAHOCTb
conduction of plate NOBEPXHOCTM
mm netto kg netto
Index [ code Model e P kw C r *;/ @
117110524 FTRCT40G 00X 730X 900 52 7 oo S
240 x 800 X 1080 59 0,03mm ~ CHROMED = PIEZZO GAS
FTH780G Griddle plate
Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb XKapoyHasa
« Smooth = Lisse = [nagkaa NnoBepxXHOCTb
« Self standing uniton a Sur armoire, avec ou sans Ha noactaske ¢ ABepkamm nan 6es
neutral cabinet, with door portes (en option) (onuwmn)
as an option = Haut conductibilité = OT/IM4YHAA TEeNNONPOBOAHOCTb
QOutstanding heat thermique NOBEpPXHOCTU

conduction of plate

mm netto kg netto
Index/code  Model o —— kg brutto kw ;‘ *;/ “
117110619 FTH780G 200X 730X 900 o1 14 TN
840 x 800 x 1080 101 STAINLESS = PIEZZO0 GAS
FTHC 780G Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée
MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUpPOBaAHHAA
Smooth Lisse [nagkana NnoBepxHOCTb
= Self standing unit on a = Surarmoire, avec ou sans = Ha noacTtasKke ¢ ABEpKaMu Uan bes
neutral cabinet, with door portes (en option) (onums)
as an option Haut conductibilité OTAnYHasA Ten10NpPoBOAHOCTb
= QOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM

conduction of plate

mm netto kg netto
Index/code  Model e kg brutto C r *;/ @
117110527 FTHC780G  S00X 730X 800 91 14 o N
840 x 800 x 1080 101 0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS




FTR780G Griddle plate
- Plaque de cuisson
& MoBEePXHOCTb }KapouHan
Ribbed Nervurée .
2Nl - Self standing unit on a « Sur armoire, avec (en .

neutral cabinet, with door

option) ou sans portes

RY TOP GRIDDLE PLATES - GAS LINE 700

PudneHas nosepxHocTb

Ha noacTaske, Hannuve ABepoK No
onuum

OT/MYHas TeNAoNpPoBOAHOCTb

X &

12mm
STAINLESS = PIEZZ0 GAS

PudneHan noBepxHoOCTb

as an option » Haute conductibilité .
= OQOutstanding heat thermique NOBEPXHOCTM
conduction
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw
800 x 730 x 900 91
117110521 FTIR780G o f o oo o1 14
FTRC780G Griddle plate - chromed
- Plaque de cuisson chromée
§ MoBepXHOCTb }KapouHasa - XPOMUPOBaAHHaA
Ribbed Nervurée
ik - Self standing unit on a = Sur armoire, avec (en .

neutral cabinet, with door

option) ou sans portes

as an option Haute conductibilité
QOutstanding heat thermique
conduction
mm netto kg netto
Index / code Model R kg brutto kw
800 X 730 x 900 91
117110525 FTRCT80G o " % o o1 14
FTHR 780G Griddle plate

mm netto

= % smooth % ribbed
surface
+ Self standing unit on a

as an option
QOutstanding heat
conduction of plate

kg netto

Index / code Model T B kg brutto ke
800 x 730 x 900 91
117110515 FTHR780G 840 x 800 x 1080 101 1

FTHRC 780 G

neutral cabinet, with door

Plaque de cuisson
MoBepXHOCTb XKapoyHasa

= Surface % lisse, %5
nervurée

« Sur armoire, avec ou sans
portes (en option)
Haut conductibilité
thermique

Griddle plate - chromed
Plaque de cuisson chromée

Ha noacraske, HasMyMe ABEPOK Mo
onumm

OTNMYHasA TeNoNPOBOAHOCTb
NOBEPXHOCTH

Cr || 3] &

0,03mm ~ CHROMED ~ PIEZZ0 GAS

% rnafKkasa % pudbneHas noBepxHOCTb
Ha noacraske ¢ aBepkamu nnu bes
(onuumn)

OTAnYHaA Ten1onNpoBOAHOCTb
NOBEPXHOCTH

— 3 &

STAINLESS = PIEZZ0 GAS

MoBepXHOCTb }KapouHas - XPOMMPOBaHHAA

= Y% smooth % ribbed = Y lisse % nervurée

= Self standing unit on a = Sur armoire, avec (en .
neutral cabinet, with door option) ou sans portes
as an option Haute conductibilité

= QOutstanding heat thermique
conduction

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto
800 x 730 x 900 91
117110517 FTHRC780G g0 900 x 1080 101 14

« Ytnapkas % pudneHana noBepxHOCTb

Ha noacraske, Hannyme ABEPOK Mo
onumn

OT/MYHas TenAoNpPoOBOAHOCTb
NoBEepPXHOCTH

Cr %‘ \*’/ ()9

mm
0,03mm  CHROMED ~ PIEZZ0 GAS







Lava stone grills
Grills a pierre de lave
JlaBoBble rpunu

Perfect radiant heating system without the risk of
scorching or burning food. The grate system with lava
stones guarantees higher quality and slow cooking
of the prepared dish.

Systeme irréprochable de chauffe par rayonnement
sans risque de noircir ou braler le plat. Le systeme de
grille avec pierres de lave assure une cuisson fine et
précise pour tous les plats que vous préparerez.

MaoeanbHas cuctema lyd4McToro Harpesa 6e3 pucka
NMOAropaHuA WAW MpuropaHusa nuwu. Cuctema
pELWeTOK C /1aBOBbIMM KaMHAMM obecrneynBaer
bonee MArkoe WM Je/MKATHOE  3aneKaHue
NpUroTasAMBaeMoro NpoayKTa.




Lava grills guarantee an excellent cooking
environment with taste enhancement,

cooking with an even temperature so that
the food retains its nutritional properties.

Les grills pierre de lave garantissent une
cuission a la perfection qui exalte les
golts et les met en valeur. La cuisson
s‘effectue a température constante, assu-

rant ainsi que le plat conserve toutes ses
qualités gustatives.

J1aBoBble rpUAN rapaHTUPYOT
MCK/IOYMTE/IbHOE KauyecTBO BbiNeKaHusA
C COXpaHEHMEM BKYCOBbIX Ka4yecTs.
Bbineyka c paBHOMEpPHOM TeMMepaTypou,
6narogapa KOTOPOM NULLA COXpaHAET
CBOW NUTaTE/IbHbIE CBOWCTBA.




RM appliances are very robust and offer
easy operation for the operator.

Les appareils RM excellent par leur gran-
de robustesse et votre personnel appréci-
era leur simplicité d‘utilisation.

O6opyaoBaHne RM otimyaetcs
BbICOKOM NPOYHOCTbIO, U Npegiaraert
0b6CcNyKMBatOLWEMY NEPCOHANy NpocToe
ynpasneHue.

The multi-position settings for the grill
racks allow a high number of different
uses enabling perfect results.

Les grilles de cuisson disposent d‘un régl-
age de plusieurs positions d‘inclinaison,
ce qui permet une plus grande variabilité
d‘utilisation, pour un résultat parfait lors
de la préparation de plats divers et variés
selon n‘importe quelle recette des cuisi-
nes du monde.

MHOrono3numMoHHasa HacTpoiKa
peLLeToK rpuas obecneunsaeT 60/bLuyIO
BApUaTMBHOCTb NPVYMEHEHUA, U
06YyCN0BNMBAET MAEa/bHbIV pe3yabTaT
NPUIroTOBAEHMUSA Pa3NYHbIX B4 NO
peLenTam MUPOBbLIX KYXOHb.




LINE 700 LAVA STONE - CHARGRILLS

GL704 G Lava stone grill
Grill pierre de lave

£
§ Mpunb-6ap6ekto naBoBbIA
)
Benchtop version = A poser sur table = HacTtonbHas Bepcua
S - Lava stones included = Fourniavec 1 sac de = KamHu npunaratotea
Piezzo ignition pierres volcaniques = [besonoaxur

= Allumage piézo

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kw *; “
117130118 GL70aG 400X 730x422 34 75 P
460 x 820 x 535 42 ’ PIEZZO0 GAS
GL 708 G Lava stone grill
. Grill pierre de lave
g X Mpunb-6ap6eKio nasosbIl
wn
Benchtop version = A poser sur table » HacTtonbHas Bepcusa
Lava stones included + Fourniavec 1 sac de + KamHu npunaratotca
= Piezzo ignition pierres volcaniques = [besonoaxmr

= Allumage piézo

Index / code Model LTDGTEs ) B kW ‘ @
mm brutto kg brutto
117130166 GL708G ~ oo0X730x422 55 15 p ;/
860 X820 x 535 67 PIEZZ0 GAS
GL740G Lava stone grill

Grill pierre de lave

£
§ punb-6apbekio naBoBbIA
wn
= Large burner for proper = BrQleur puissant pour une = LLKnpoKas ropesnka ans
380 mm heat coverage excellente répartition de pPaBHOMEPHOTO Harpesa Bcel
Piezzo igniton chaleur paboueit 30HbI
= Lava stones included = Allumage piézo = be3sonoasKur
Fourni avec 1 sac de = KamHwu npunaratorca

pierres volcaniques

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto kg brutto kW *;/ “
117130167 GL 740G 400x730x1020 45 7,5 \
460 x 820 x 1120 53 , PIEZZ0 GAS
GL 780 G Lava stone grill
. Grill pierre de lave
§ X Mpunb-6ap6ekio naBoBbIn

Large burner for proper = Brdleur puissant pour une = LUupokas ropenka ana

380 mm heat coverage excellente répartition de paBHOMEPHOro Harpesa Bcel
« Piezzo igniton chaleur paboyeit 30HbI
Lava stones included « Allumage piézo + [lbe3onogyur
= Fourniavec 1 sac de = KamHu npunaratorca

pierres volcaniques

mm netto kg netto
Index/code  Model mm brutto ke brutto kW *;/ @
800 x 730 x 1020 71
117130168 GL780G o 00 o0t 1000 g5 15 PIEZZ0 GAS




ACCESSORIES LINE 700

Grill grid GL
Grill de GL
PeweTKa ana GL

GL700M

£
E
(=3
]
\n

Perfect for grilling meat Parfait pour griller la

380 mm and greasy product viande
mm netto kg netto
Index [ code Model LT kg brutto
380 X520 X 90 4,9
517130111 GL700M 200 % 510 x 110 54
GL700S Grill grid GL
- Grille de GL
§ Pewertka ana GL
wn
Perfect for grilling fish, Parfait pour griller le
380 mm vegetable and dry food poisson, les légumes et les
I aliments secs
i
mm netto kg netto
(laefj@aila hiocel mm brutto kg brutto
380 %520 x 90 34
517130172 GL700M 200 % 540 x 110 39

+ [1nAa 06paboTku mAca U KMUPHBIX
NPOLYKTOB

= [na 06paboTKM pbibbl 1 CyXMX
NPOAYKTOB







Bain maries
Bain maries

Mapmurtbl

One-piece stainless steel worktop with smooth roun-
ded corners for easy cleaning and use.

Equipé d‘un plan de travail pressé monobloc a partir
d‘un seul bloc d‘acier inox, avec des bords arrondis
lisses pour un usage et un entretien simplifiés.

Pabouyas MOBEPXHOCTb M3roTOB/NEHAa M3 LENbHOro
KYCKa MNpeccoBaHHOMW Hep’KaBellen Ccranm c
TNagKUMK  3aKPYIIEHHbIMW  YIlaMU  OJ19  Nerkom
OUYUCTKU M FKCNIyaTaLuUum.




Thanks to the semi-automatic water top
up system, the device allows quick and
easy operation and use.

Le systeme semi-automatique d‘approvi-
sionnement en eau de |‘appareil permet
un usage rapide et sans efforts.

BnarogapaA noayasBToMaT1yecKom
cucTeme 40/1MBA BOAbI, YCTPOMCTBO
obecneunsaet 6bICTpoe M NpocToe
ynpasneHue.




The water drainage tap incorporates a
safety lock to prevent unwanted leakage.

Le robinet d‘évacuation d‘eau est muni
d‘une soupape de sécurité pour éviter les
vidanges involontaires.

KpaH a4 cavea Boabl 060pyaoBaH
npepoxpaHuTenem ot
CaMOMNPOM3BO/ILHOTO C/IMBa.

The design of the device is designed for
direct use with GN 1/1 gastro containers
to a maximum depth of up to 150 mm.
This represents a high variability and
multifunctionality of use.

Le design savamment pensé est adap-

té pour accueillir directement les bacs
gastronorme GN 1/1 avec profondeur
maximale jusqu‘a 150 mm. Un usage mul-
ti-fonctions et d‘ une tres grande variabi-
lité est ainsi assuré.

MpopaboTaHHan KOHCTPYKLMA
o0bopynoBaHUA NpeaHa3Ha4YeHa

ONA HEeMOCPeACTBEHHOIO

BNOXeHMA racTpoemkocti GN 1/1 ¢
MaKCMMaibHOM rnybuHol go 150 mm.
bnarogapsa aTomy rapaHTMpoBaHa
BblCOKasA BapuabenbHOCTb U
MHOropyHKLMOHANIbHOCTb MPUMEHEHMUA.

e




LINE 700 BAINS MARIE E

— BM 704 E Bain marie

Bain marie

Mapmurt
Single unit for benchtop « Single cuve a poser sur « 1N HACTONBHOrO NPUMEHEHUA UK
use or ,bridge” system table ou sur un meuble YCTaHOBKM B IMHMIO Ha MOCT
For GN 1/1 - 200 neutre « Bmectumoctb 2o GN 1/1 — 200
Semi-automatic water « Pour GN 1/1 a 200 mm = [lonyaBToMaTunyeckas cuctema
filling system = Systéme de remplissage HanoNHeHMA BOAON

d‘eau semi-automatique

mm netto kg netto

o
Index /code  Model e~ ke brutto kW Vv Iﬁ o C &
400 x 730 x 300 23
117020084  BMTO4E "o o 12 230 DRAINTAP 3090  230/1N
BM 708 E Bain marie
Bain marie
Mapmur

Double unit for benchtop = Double cuve a poser sur = [119 yCTaHOBKM Ha MOCT M/ Ha CTON

use or ,bridge” system la table ou sur un meuble = BmecTumocTb BaHHbI g0 GN 2/1 —
« For GN 2/1-200 neutre 200

Semi-automatic water = Pour GN 2/1 3200 mm = [lonyaBTOMaTMyeckas cuctema

filling system « systeme de remplissage Hano/NHeHMsa BOAON

d‘eau semi-automatique

Y

mm netto kg netto

Index/code  Model ey el kg brutto KW Vv Ix o C &
800 X 730 x 300 27
117020085 BMT08E 0% o % 24 230 DRAINTAP 3090  230/1N
BM 740 E Bain marie
Bain marie
Mapmurt
T = Single basin on a neutral = Single cuve monobloc « OTAeNbHbIN BaAHHA Ha HEMTPabHOM
200 mm cabinet « Pour GN 1/1 a 200 mm wKaody
For GN 1/1 —200 = Systéme de remplissage « Bmectumoctb o GN 1/1—200
= Semi-automatic water d‘eau semi-automatique = [lonyaBToMaTMyeckas cuctema
filling systém HamosHeHWs BoAowM
mm netto kg netto -
Index/code  Model mm brutto kg brutto kW VvV Ih o C &
400 x 730 x 900 28,6
117020086 BM740E 0 xx800 :1080 e 12 230 DRAINTAP  30-90 ~ 230/IN
BM 780 E Bain marie
Bain marie
Mapmurt
GN2/1 « Double basin on a neutral = Double cuve monobloc « [1BOMHAsA BaHHA Ha HEITPa/IbHOM
200 mm cabinet « Pour GN 2/1 a 200 mm lwKady

For GN 1/1 —200 = Systéeme de remplissage « BmecTumocTb BaHHbI 10 GN 2/1 —

» Semi-automatic water d‘eau semi-automatique 200
filling systém = [onyaBTomaTmnyeckas cuctema

Hano/HeHWA BOAON

mm netto kg netto o
Index [ code Model mm brutto D Vv I
800 x 730 X 900 433 SECURE
117020087 BMT780E 840 X 800 X 1080 535 2,4 230 DRAINTAP 30-90 230/1N




Electric fryers
Friteuses électriques
dneKTpuyeckue GpUTIOPHULbI

The extremely quick on/off and heating system of
RM fryers to normal and high operating temperatu-
res ensures higher productivity and speedy availabi-
lity of peak operating capacities.

La montée en température extrémement rapide des
friteuses modéles RM a la température requise as-
sure une productivité supérieure et vous permettra
de faire face sereinement a chaque coup de feu et
heure de pointe.

KpaitHe ObICTpblA 3KcNpecc-pasorpes moaenei
¢puTiopHMUbl RM  go  pabounx TemnepaTyp
obecneynBaeT bosiee BbICOKYHO NPON3BOAMUTENBHOCTD
1 6ecnpobaemHyto paboTy Ha MMKOBbIX MOLLHOCTSAX.



The output of up to 0.96 kW/I of oil guarantees
almost instantaneous recovery of the oil bath’s
operating temperature after frozen products
are loaded. This ensures excellent frying results.
Food is crispy and golden on the surface whilst
retaining internal juices/moisture.

La puissance allant jusque 0,96 kW par litre
d‘huile assure un retour quasi immédiat a la
température normale apres avoir introduit des
ingrédients surgelés. Au final, une friture hors
du commun est assurée. Croustillante, dorée a
I‘extérieur, moelleuse et juteuse a l‘intérieur.

MpoussogutenbHocTb Ao 0,96 KBT/n macna
rapaHTUpyeT NPaKTUYECKN MITHOBEHHOE
BOCCTaHOB/IEHMe paboyei TemnepaTypbl
MaCNAHOW BaHHbI MOCAE 3arpy3Ku
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB. MMEeHHO

3TO MO3BONAET AOCTUIAaTb MPEBOCXOAHbIX
pe3y/bTaToB *KapKu BO ¢ppuTtope. batoao
Nnoaly4yaeTca XpyCTALLMM, 30JI0TUCTOrO LiBETa Ha
NMOBEPXHOCTM U COYHbIM BHYTPW.

One-piece moulded tubs without welded joints
ensure easy cleaning and maximum hygiene.

Les bacs pressés en monobloc sans liaisons
soudées sont la garantie d‘un nettoyage et d‘un
entretien simples et d‘une hygiéne maximale.

lMpeccoBaHHble BaHHbI 6e3 CBAPHbIX
COEAMHEHMﬁ obecneynsatoT NPOCTOTY OYUCTKHU
N MaKCUMa/IbHYHO TMTMEHNYHOCTb.




The hygienic top plate protects the ope-
rator and equipment against spitting of
oil from the container. Oil flows back into
the fryer tub so that the operator does
not have to clean oil spilled on adjoining
areas of the appliance.

La courbure du couvercle, pensé de
maniéere hygiénique, protége votre
personnel et votre appareil contre une
éventuelle écume d‘huile issue du bac.
L'huile coulera toujours a nouveau dans la
friteuse, et votre personnel n‘aura pas a
nettoyer I‘huile des parois de I‘appareil.

MMrMeHMYecKas BbIMyKAOCTb

BEPXHE NOBEPXHOCTM 3aLymLLaeT
o6cny:KuBalowWmii nepcoHan u
o06o0pyaoBaHMe OT Nnepennsa KUNALLETO
Macna u3 BaHHbl. Macno Bcerga ctekaet
06paTHO B BaHHY GpUTIOPHULBI, U
nosaTomy 0bcayKunBaroLemy nepcoHany
He NMPUXOAUTCA YUCTUTb MacC/o,
BbITEKLIEE Ha CTeHbl 060pyA0BaHMA.




The system and construction of the mo-
ving parts of the fryer ensure convenient
and easy cleaning.

Le systéme et le montage d‘éléments
rotatifs permet un nettoyage confortable
et facile.

CucteMa M KOHCTPYKLMA MOBOPOTHOTO
Kopnyca obecrneymBaeT ygo6Hyto n
NPOCTYIO OUYUCTKY.

The geometry of the oil-container with a
high cold zone for trapping small particles
falling off the food guarantees long oil
life.

La géométrie du bac, avec une zone
froide élevée permettant de récolter les
miettes et particules issues des ingrédi-
ents, prolonge la durée d‘utilisation de
votre huile.

[eomeTpuA BaHHbI C BbICOKOW 30HOM
X004 ANA YNABAUBAHUA MENKUX
YyacTuL, NaZarLWMX C NULWK, rapaHTUpYeT
BONTUNA CPOK CNyK6bl Macna.




FE 704/13 E Electric fryer 13 |
Friteuse électrique 13 |
AnekTpodputiopHuua 13 n

Cold zone + Zone froide

= High power to volume « Haut rapport puissance/

ratio volume d’huile

Baskets included in price Paniers inclus

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw v Basket
400 x 730 x 313 242 SECURE
117090072 FETO4/I3E 00 o0 oo 12,5 400 280x295 DRAINTAP 0,9 131

ratio volume d’huile
Baskets included in price Paniers inclus

mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto KW V  Basket I‘
800 x 730 x 313 442
117090073 FETO8/13E o\ oo " o i 25 400 280x295 DRAINTAP 0,96
FE 740/13 E Electric fryer 13 |
Friteuse électrique 13 |
AnekTpodputiopHuua 13 n
+ Cold zone + Zone froide
« High power to volume Haut rapport puissance/
ratio volume d’huile

= Baskets included in price = Paniers inclus

29
FE 708/13 E Electric fryer 2x 13 |
Friteuse électrique 2x 13 |
AnekTpodpuTiopHuua 2x 13 n
+ Cold zone + Zone froide .
o + High power to volume « Haut rapport puissance/ =

RYERS - ELECTRIC LINE 700

= XonogHas 30Ha

BblcOKoe cooTHOWeHWe MOLLLHOCTM
1 obvema
KOp3uHKKM BXOAAT B CTOMMOCTb

i /L (ool ) | °C | =) &

pr—

COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS = 400/3N

XonoaHadA 30Ha

BblcOKO€ COOTHOLWEHME MOLLHOCTH
n obbema

Kop3KWHKM BXOOAT B CTOMMOCTb

U

kw/L = |1 | °C | = 4

2131

Ul

(OLD ZONE = 50-190 Sﬁ\lNLESS 400/3N

XonoaHas 30Ha

BblcOKOe COOTHOLWEHNe MOLLHOCTHU
n obvema

Kop3nHKK BXOZAT B CTOMMOCTb

mm netto kg netto —
Index / code Model mm brutto P kw Vv Basket Ig kW /L m | | o C £ ﬁ? &
400 x 730 x 900 45,3 | C—
117090032 FETA0/13E 000 bee 515 99 400 215x300 DRAINTANK 0,76 131 (OLDZONE 50-190 ~ STAINLESS ~ 400/3N

ratio volume d’huile

Baskets included in price Paniers inclus

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto P Vv Basket
800 x 730 x 900 77,4
117090019 FET80/13E o\ o0 875 19,8 400 215x300 DRAINTANK 0,76

FE 780/13 E Electric fryer 2x 13 |
Friteuse électrique 2x 13 |
AnekTpodputiopHuua 2x 13 n
+ Cold zone = Zone froide .
~ = High power to volume « Haut rapport puissance/

iy kw/LjEed 1B °C =

—
2x131  (OLDZONE  50-190 ~ STAINLESS = 400/3N

XonoaHadA 30Ha

BblCcOKOE COOTHOLEHNE MOLLHOCTM
1 obvema

Kop3unHKKM BXOOAT B CTOMMOCTb




LINE 700 FRYERS - ELECTRIC

FE 740/17E Electric fryer 17 |
Friteuse électrique 17
AnekTpodputiopHuua 17 n

Cold zone « Zone froide « XonoaHas 30Ha

~ = High power to volume « Haut rapport puissance/ = Bbicokoe cooTHOWeEHME MOLLHOCTM
ratio volume d’huile 1 obvema
Baskets included in price = Paniers inclus «  KOp3WHKM BXOASAT B CTOMMOCTb

mm netto kg netto

Index [ code Model i —— ey kw VvV Basket |; kW/L m |Ml o C "%{1 &

pr—
400 x 730 x 900 452
117090067 FETAOATE ot o loso  sis 135 400 280x300 DRAINTANK 0,8 171 COLDZONE 50-190 ~ STAINLESS = 400/3N

FE 780/17E Electric fryer 2x 17 |
Friteuse électrique 2x 17 |
AnekTpodpuTiopHuua 2x 17 n

Cold zone = Zone froide « XonoaHas 30Ha

High power to volume « Haut rapport puissance/ = Bbicokoe cooTHOWeHME MOLLHOCTHN
ratio volume d’huile 1 obvema

Baskets included in price = Paniers inclus » Kop3WHKM BXOAAT B CTOMMOCTb

mm netto kg netto

- o —
Index / code Model e ke brutto kw Vv Basket - kW/ L m | 4488 | C = &
800 x 730 x 900 79,7 =]

117090068  FET80/ITE o\ o000 1080 %0 27 400 280x300 DRAINTANK 0,8 2x171 COLDZONE  50-190  STAINLESS = 400/3N

Baskets for FE

Paniers pour FE

Kop3uHbl gna FE

mm netto kg netto
(il eeita biodel mm brutto kg brutto
408001 101 Basket 1/2- 13 105 x 300 x 120 2’?
408001106  Basket1/2-131TOP/151  135x295x 100 (1)‘2
408001 102 Basket 1/2-171 135 x 300 x 120 08
1,3 1/1 1/2 1/2

408001 103 Basket 1/1-131 215x300 x 120 2‘2
408001105 Basket1/1-131TOP/151  280x295x 100 115
408 001 104 Basket 1/1-171 280 X300 x 120 115




Gas Fryers
Friteuses a gaz
lasosble ppUTIOPHULbI

The extremely quick on/off and heating system of
RM fryers to normal and high operating temperatu-
res ensures higher productivity and speedy availabi-
lity of peak operating capacities.

La montée en température extrémement rapide des
friteuses modeéles RM a la température requise assu-
re une productivité supérieure et vous permettra de
faire face sereinement a chaque coup de feu et heure
de pointe.

KpaitHe O6bICTpblA 3KcNpecc-pasorpes moaenen
¢puTiopHMubl RM  go  pabounx TemnepaTyp
obecneynBaeT 6os1ee BbICOKYO NPON3BOAMUTENBHOCTD
n 6ecnpobiemHyto paboTy Ha MMKOBbIX MOLLHOCTSX.




"\
— \
The output of up to 0.82 kW/I of oil guarantees
almost instantaneous recovery of the oil bath’s
operating temperature after frozen products
are loaded. This ensures excellent frying results.

Food is crispy and golden on the surface whilst
retaining internal juices/moisture.

La puissance allant jusque 0,82 kW par litre
d‘huile assure un retour quasi immédiat a la
température normale aprées avoir introduit des
ingrédients surgelés. Au final, une friture hors
du commun est assurée. Croustillante, dorée a
|‘extérieur, moelleuse et juteuse a l‘intérieur.

MpoussogutenbHocTb Ao 0,82 KBt/ macna
rapaHTUpYyeT NPaKTUYeCKM MrHOBEHHOE
BOCCTaHOBNEHMe paboyeit TemnepaTypbl
MACNAHOW BaHHbI MOCAE 3arpy3Ku
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB. MMEeHHO

3TO MO3BONAET AOCTUIaTb NMPEBOCXOAHbIX
PEe3ynbTaToB ¥KapKu Bo dpuTiope. barogo
Noay4yaeTca XpyCTALLMM, 30/10TUCTOrO LBeTa Ha
NOBEPXHOCTU U COYHBbIM BHYTPM.

One-piece moulded tubs without welded joints
ensure easy cleaning and maximum hygiene.

Les bacs pressés en monobloc sans liaisons
soudées sont la garantie d‘un nettoyage et d‘un
entretien simples et d‘une hygiéne maximale.

lNpeccoBaHHble BaHHbI 6e3 CBAPHDbIX
COEAMHEHMﬁ obecneynsatoT NPOCTOTY OYUCTKU
N MaKCUMa/IbHYH TUTMEHUYHOCTb.




The hygienic top plate protects the ope-
rator and equipment against spitting of
oil from the container. Oil flows back into
the fryer tub so that the operator does
not have to clean oil spilled on adjoining
areas of the appliance.

La courbure du couvercle, pensé de
maniére hygiénique, protége votre
personnel et votre appareil contre une
éventuelle écume d‘huile issue du bac.
L'huile coulera toujours a nouveau dans la

friteuse, et votre personnel n‘aura pas a
nettoyer I‘huile des parois de I‘appareil.

MMrMeHMYecKas BbINyKAOCTb

BEPXHE NOBEPXHOCTM 3aLymLLaeT
o6cny:KuBalowmii nepcoHan n
060pyaoBaHMe OT Nepeansa KUNALLETO
Macna u3 BaHHbl. Macno Bcerga ctekaert
06paTHO B BaHHY GpUTIOPHULI, U
noaTomy 0bCyKunBaroLWEMY NepcoHany
He NMPUXOAUTCA YUCTUTb MAC/o,
BbITEKLLEEe Ha CTeHbl 060pyA0BaHMA.




-

Thanks to a state-of-the-art system of
tubular burners mounted directly inside
the tub, maximum effective heat transfer
is ensured and high efficiency of the who-
le system is achieved.

La disposition en tuyaux des braleurs
directement dans le bac assure une

transmission de chaleur efficace et rend
I‘appareil hautement performant.

MpopaboTaHHas cuctema TpybUaTbIx
KOHPOPOK BHYTPM BaHHbI 0becneynsaer
apPeKTUBHYIO TEeNN00TAAYY 1

BbICOKYIO NMPOU3BOAMUTENIbHOCTb BCETO
obopyaoBaHUs.

&

The geometry of the oil-container with a
high cold zone for trapping small particles
falling off the food guarantees long oil

life.

La géométrie du bac, avec une zone
froide élevée permettant de récolter les
miettes et particules issues des ingrédi-
ents, prolonge la durée d‘utilisation de
votre huile.

L

[eoMeTpUA BaHHbI C BbICOKOW 30HOM
X0/1043a ANA YNaBAMBAHUA MENKUX

YacTuL, NaZaroLWMX C MUK, rapaHTUpyeT
BONTUNA CPOK CnyK6bl Macna.

Y e




100 FRYERS - GAS LINE 700

FE 740/17 G Gas fryer 17 |
Friteuse a gaz 171
Fasosas ¢pputiopHuua 17 n

= Cold zone = Zone froide « XonoaHas 30Ha
= High power to volume « Haut rapport puissance/ = Bbicokoe cooTHOWeEHME MOLLHOCTM
ratio volume d’huile n obbvema

+ Baskets included in price = Paniers inclus +  KOp3WHKM BXOAAT B CTOMMOCTb

Index / code Model [T (0.0 KEnetto kW  Basket o
mm brutto kg brutto |K u | sﬁéés I C 858 \*;/ @
400 X 730 X 900 44

7090651  FETA0/LTG 0t s 5 14 280300 DRAINTANK 171 COLDZONE 50-190 = STANLESS PEZO GAS

FE 780/17 G Gas fryer 2x 171

Friteuse a gaz 2x 17|
FasoBas ¢pputiopHuua 2x 17 n

= Cold zone = Zone froide « XonoaHas 30Ha
High power to volume « Haut rapport puissance/ = Bbicokoe cooTHOWeHME MOLLHOCTHN
ratio volume d’huile 1 obvema
= Baskets included in price = Paniers inclus » Kop3WHKM BXOAAT B CTOMMOCTb
Index / code Model :: L1550 kgnetto .\ packet r 4 o ‘ “
e A el | °C N1 g
117090658  FE780/17G o, " 'o0r 1080 90 28 280x300 DRAINTANK  2x171  COLDZONE  50-190 ~ STAINLESS  PIEZO GAS

1

Ll =
- 9
L

o

]




LINE 700 FRYERS - ACCESSORIES 101

Baskets for FE
,, Paniers pour FE
Kop3uHbl ana FE

1/1 1/2 1/2
mm netto kg netto mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto REBT Index / code Model mm brutto REBr g

408001106  Basket1/2-131TOP /151  135x295x 100 (1)’2 408001105 Basket1/1-131TOP /151  280x295x100 !

15
408001102  Basket1/2-171 135x300x 120 (l)’g 408001104  Basket1/1-171 280x300x120 115




Pasta cookers
Cuiseurs a pates
MakapoHoBapKu

Precise thermostat-based regulation of cooking in-
tensity ensures perfect preparation of fresh meals
and perfect regeneration of pre-cooked meals. Also
suitable for the preparation of more delicate meals
that require a lower temperature.

La précision du régulateur thermostatique quant a
l‘intensité de cuisson vous garantit une préparation
parfaite des plats frais et une remise en température
excellente pour vos plats déja préts. Convient par-
faitement a la préparation délicate de plats fins, qui
requierent une température plus basse.

ToyHoe TepMocTaTUyecKoe perynuposaHue
WMHTEHCMBHOCTM  MPUroTOBNAEHUA  obecneymBaer
naeanbHoe MNPUroTOB/IEHME  CBeXuUX 6atog U
pereHepauuio NpeaBapuTENbHO MPUIOTOBAEHHbIX
6ntog. O6opynoBaHMe TaK e noaxoaut And
NPUroToBNEHUA  AENAMKaTHbIX  61t04, KoTopble
TpebytoT 6bosiee HU3KYHO TEMMepPaTypy.

—

. TS




A ,,Continual Water Circulation System*
washes starch away via an overflow canal
and a semi-automatic water refill system
minimizes time losses as frequent com-
plete water replacement is not required.

Le systeme ,,Continue Circle” assure
|‘évacuation des écumes et amidons via
un trop-plein et I‘approvisionnement
semi-automatique en eau, réduisant
les pertes de temps, puisque il n‘est
plus nécessaire de changer toute |I‘eau
fréquemment.

Cuctema cenapupoBaHua

KpaxmanbHoi neHbl «Continue Circ-

le» cocTonT U3 NnepenrBHOro KaHana u
No/lyaBTOMATUYECKUM AOMBOM BOAbI, U
No3TOMy MMHUMU3UPYET BPEMA FOTOBKMU
(nockonbKy He TpebyeTca YacTaa NonHasA
3ameHa BoApbl).




Deep-drawn moulded tubs, rounded
corners and the rotating body of the RM
pasta cooker make it easy to clean.

Les bacs pressés par emboutissage
profond, les coins arrondis et le corps de
chauffe rotatif des cuiseurs a pates RM
assurent leur facilité d‘entretien.

MNpeccoBaHHble BaHHbI y60KoM
BbITAMKM, 3aKPYIJIEHHbIE YI/bl U
BPALLAOLLMIACA KOPMYC MaKapOHOBAPKM
RM cnocobcTBYIOT ero NPOCTOi OUUCTKE.

High corrosion resistance to salt water
(a common problem with pasta cookers)
due to use of AISI 316L stainless steel
ensures long-term and quality operation
of the appliance.

Le recours a |‘acier inox AlISI 316L assure
une haute résistance a la corrosion par

eau salée et garantit un fonctionnement
de longue durée et de qualité.

BbiCOKasi aHTUKOPPO3UOHHAA
YCTOUMBOCTb OT CO/IEHOM BOAbI
0bycnoBneHa NPUMeEHEHMEM
HeprKasetolet ctanm AlSI 316L, yto
obecneynBaeT 4ONTOBPEMEHHYIO U
KayecTBeHHyto paboTy 0bopyaoBaHUA.
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VT 740 E Electric pasta cooker
Cuiseurs a pates électriques
dneKTpuUecKas maKapoHOBapKa

Basket configuration to be = Option choix des paniers = KoHdurypaumio KOp3MHOK

defined with order (sur demande) HeobxoMMO yKa3aTb Npu 3aKase
Water drainage into the = Drainage de I'eau dans « Cnus Boabl B GN 6ak B noacTaBke
waste le bassin intérieur de = HarpesaTenu BbinonHeHsbl 13 Incoloy
+ Resistance made of [armoire neutre GN 820
Incoloy 820 « Résistance en Incoloy 820 = EMmKOCTb BaHH 23 nnTpa
« Volume of basin 23 litres  « Volume de cuve 23 litres  + Kop3uWHbl He BXOAAT B CTOMMOCTb
= Baskets not included = Paniers ne sont pas inclus
mm netto kg netto ——
Index /code  Model e e kw v IK m I’a ?;1 o C &
400 x 730 x 900 51,2 Basin Tank —J
17330033 VIT40E  1ioxs00x1080 575 0 ‘%0 340x306x320  340x306x329 OUTLET = 231 COLD = INCOLOY = 30-110 = 400/3N
VT 780 E Electric pasta cooker

Cuiseurs a pates électriques
JneKTpuuyecKas MmaKapoHOBapKa

Basket configuration to be = Option choix des paniers = KoHdurypaumio KopsMHoK

defined with order (sur demande) HEeobX0AMMO yKa3aTb Npu 3aKkase
= Water drainage into the « Drainage de |'eau dans « Cnus Boabl B GN 6ak B noacTaBke
waste le bassin intérieur de « HarpeaTtenw BbinosHeHbl 13 Incoloy
Resistance made of [armoire neutre GN 820
Incoloy 820 « Résistance en Incoloy 820 = EMKOCTb BaHH 23 MTpa
Volume of basin 23 litres  += Volume de cuve 23 litres = Kop3WHbI He BXOAAT B CTOMMOCTb
Baskets not included = Paniers ne sont pas inclus
mm netto kg netto - — o
Index /code  Model mm brutto kg brutto kw v o m I‘.t' = 1 C &
117330 039 VT 780 800 x 730 x 900 74,9 15 400 Basin Tank <
840 x 800 x 1080 85 2x340x306%329  2x340x 306 x 329 OUTLET = x231 (OLD INCOLOY © 30-110 ~ 400/3N
Baskets for VT
Paniers pour VT
Kop3uHbl gha VT
1/3DH 1/6 1/6 1/9 1/9 1/6 1/9
13 13 19 19 13 3 e
1/3DH 1/6 1/6 1/6
1/9 1/9 1/9
mm netto kg netto
et Rcce] mm brutto kg brutto
408008102  BasketVT1/3  145x290x215 ii
408008103  BasketVT1/3DH 290 x 160x215 ii
408008101  BasketVT1/6L  145x160x215 ;’i
408008100  BasketVT1/6P  145x160x215 (1’2
408008104  BasketVT1/9L  145x105x215 (1);
408008105  BasketVT1/9P  145x105x215 (1);




Tilting bratt pans
Sauteuse basculantes
OnpokuapiBaloLmeca CKoOBopoabl

An electric heating system is attached to the bottom
of the pan and moves together with the tub during
tilting for maximum operator safety. The gas version
(with safety system) ensures that the main burner is
switched off when the tub is lifted or tilted.

Le corps de chauffe électrique est fixé au fond de la
sauteuse et pivote avec la cuve méme durant la bas-
cule pour assurer une sécurité maximum pour votre
personnel. La version au gaz possede un systeme de
sécurité qui coupe le braleur principal des que la
cuve se leve.

CuCTEMA 3/1EKTPUYECKOTO OTOMJIEHUA MPUKPenaeHa
K HW)KHEN YacTu CKOBOPOAbl U BO BPemMA HaK/IOHa
nepemeLL,aeTca BMecTe C BaHHOM, YTO rapaHTUMpyeT
MaKCMMasibHyto 6e3omacHocTb  0bcayXKuBatoLLero
nepcoHana. [asoBas BepcuA C  cCUCTEeMOM
6e30MacHOCTM 06ecrnevymBaeT OTKAOYEHNE OCHOBHOM
ropesikv Npu NoAbEME BaHHbI.




Thermostatic temperature regulation
ranges from 50 °C to 300 °C allowing the
preparation and processing of a wide
range of ingredients and food commonly
forming part of meals from around the
world.

Le régulateur thermostatique couvre
une plage large allant de 50°C a 300°C et
permet de travailler une grande variété
d‘ingrédients appartenant a toutes les
cuisines du monde.

TepMoCTaTUYECKMIN KOHTPOb
TEMMepaTypbl B LUIMPOKOM AManasoHe oT
50° C go 300° C no3BonsieT obpabaTtbiBaTh
pasnnYHble BUAbI MHIPEAUEHTOB,
KOTOpble BXOAAT B COCTaB 61104 BCeX
KYXOHb MMpa.

A drainage system removes condensation
from the cooking environment, preven-
ting contamination of the main panel and
ensuring continued smooth-operation of
the appliance.

Le systeme d‘évacuation se charge des
produits de la condensation, limite les
salissures du panneau principal et garan-
tit une utilisation et un fonctionnement
confortables de |‘appareil.

[peHaxkHasA cucTema yaanseT KOHAEHcaT,
06pa30BbIBaAOWNIACA MPU NPUFOTOBNEHMM
NULWM, NPeLOTBPALLAET 3arpasHeHne
IlaBHOM NaHenn n obecneuynBaeT
KoMmdopTHOe obcayKMBaHMe 1 paboTy
cUCTEeMbI.




Complete and simple emptying - Our
pans are designed so that when the pan
is tilted, 100% of the content is spilled,
eliminating food loss and reducing clea-
ning effort.

The manual tilting system with auxiliary
spring-loaded hinges allow comfortable
and light tilting. Models with automatic
electric tilting facilitate easy operation
of the appliance.

Vidage total et simple : nos bacs sont
congus pour que 100 % du contenu soit
déversé lorsque ceux-ci sont basculés,
éliminant ainsi les pertes d’aliments et
réduisant les taches de nettoyage.

Le systeme a ressort aide a refermer

le couvercle de maniere confortable et
facile.

Nos modeles pourvus d‘un systeme de
fermeture électriqgue automatique vous
simplifient l‘utilisation au maximum.

MonHoe 1 NPoCcToe ONOPOXKHEHMe - Haluu
CKOBOPOZbI CKOHCTPYMPOBAHbI TaK, YTO
rnocse nepeBopayMBaHuUs CKOBOPOAbI BCe
ee cofeprKaHue BblJIbETCA MOMHOCTbIO,
YTO MOMOTaEeT CHU3UTb NOTEPHD
NPOAYKTOB U YMEHbLINTb 06bem paboTbl,
CBA3AHHbIN C O4YMNCTKOM.

PyyHasa cuctema cknagbiBaHuA

CO BCMOMOraTe/IbHOMN NPYKUHOM
obecneynsaet yaobHoe n

nerxkoe cknagpisaHue. Moaenu c
dBTOMATUYECKUM INNEKTPUYECKUM
CKNaablBaHWEM AenatoT paboty
YCTPOMCTBa MaKCMMasIbHO NPOCTOM.




The reinforced lid is balanced with a
stainless steel handle for easy and ergo-
nomic operation.

Le couvercle renforcé est équilibré lors
de son ouverture par la poignée en acier
inox, pour une utilisation facile et ergo-
nomique.

YcuneHHas KpbilwKa 06opyaoBaHa pyyKoi
U3 Hep’KaBelLWel cTaun 418 NPOCTOTbl U
3ProOHOMMUYHOCTH.

The appliance offers the possibility of hot
water connection for easy and comfor-
table cleaning.

L'appareil peut étre relié a une arrivée
d‘eau chaude pour un nettoyage facile et
sans efforts.

B ycTpoiicTBe npeaycMmoTpeHa
BO3MOXHOCTb NOAKAOUYEHUA K TEMNOM
BOZE O15 YAO6HOWU U IerKo OYUCTKU.




BRATT PANS - ELECTRIC

Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
Ckosopopga 50 n

z BR780E

—

Easy manual tilt

= Tank made of cast iron, par volant manuel .
thickness 12 mm with Cuve en acier doux, 12
high thermic conduction mm d’épaisseur avec
haute conductibilité
thermique
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw Vv Fﬁ. oC
800 x 730 X 900 153,2
117030052 BR780E o f o oo 1635 10,5 400 HOT/COLD ~ 50-300
=== BR780E/N Tilting bratt pan 50 |

Sauteuse basculante 50 |
CkoBopopga 50 n

Basculement de la cuve
par un volant manuel
Cuve en acier inoxydable
—AISI 304, 12 mm
d"épaisseur avec haute
conductibilité thermique

Manual tilt
= Tank made of stainless
steel AISI 304, thickness of =
bottom 12 mm
High thermic conduction

mm netto kg netto
o hose mm brutto kg brutto l.a ° C
117030149  BRT80E/N ssfooxxs7o3ooxxfoosoo izzé 105 HOT/COLD  50-300
BRM 780 E Tilting bratt pan 50 |

Sauteuse basculante 50 |
CkoBsopopga 50 n

Basculement de la cuve .

mm netto kg netto

Index [ code Model mm brutto g e kw
800 x 730 x 900 157,4
117030057 BRM 780 E 840 x 800 x 1080 1675 10,5

mm netto kg netto
lidexicode hiodel mm brutto kg brutto
800 x 730 x 900 157,4
117030088 BRM 780 E/N 840 X 800 x 1080 1675 10,5

Highly convenient .

motorized tilt
Tank made of cast iron,
thickness 12 mm with

high thermic conduction

400

B BRM 780 E/N

Basculement de la cuve
par un motorisé

Cuve en acier doux, 12
mm d épaisseur avec
haute conductibilité

thermiqu
b od o
iy C
HOT/COLD ~ 50-300
Tilting bratt pan 50 |

Sauteuse basculante 50 |
Ckosopopga 50 n

Highly convenient
motorized tilt

Tank made of stainless
steel AISI 304, thickness of
bottom 12 mm

High thermic conduction

Basculement de la cuve
par un motorisé

Cuve en acier inoxydable
—AISI 304, 12 mm
d"épaisseur avec haute
conductibilité thermique

LINE 700

OnpoKKApbIBaHNE B PYYHOM PeXKmnme
BaHHa caenaHa n3 ctanu

TONUMHOM 12 MM C BbICOKOM
TEn0MNpPoOBOAHOCTLIO

A ||y

— 12mm
MANUAL 501 IRON 400/3N

OnpoKknAbIBaHWE B PYYHOM pexnme
BaHHa caenaHa v3 Hepskasetoleit
ctann AlS| 304, TonwwmHon 12 mm ¢
BbICOKOW TENN0NPOBOAHOCTbIO

RN ==y

A 12mm
MANUAL 501 STAINLESS = 400/3N

» OnpokuapiBaHue B
MExXaHM3MPOBaHHOM pexnme
BaHHa caenaHa ns ctanm
TONLMHOM 12 MM C BbICOKOW
Ten0NpPoOBOAHOCTLIO

RN ==y

— 12mm
AUTO 501 IRON 400/3N

OnpoKkuapiBaHue B
MEexXaHM3MPOBaHHOM pexnme
BaHHa caenaHa 13 Hepxasetolen
cTanum AISI 304, TonwmHom 12 Mmm ¢
BbICOKOW TE€MI0NPOBOAHOCTbIO

F U I G B (== [—

HOT/COLD

50-300

HE— 12mm
AUTO 501 STAINLESS = 400/3N




LINE 700 BRATT PANS - GAS 111

BR780G

+ Easy manual tilt

l

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto kg brutto kw
800 x 730 x 900 159,2
117030134 BR 780G 840 x 800 x 1080 1695 12

== BR780G/N

Manual tilt

bottom 12 mm

mm netto kg netto
eyt piocel mm brutto kg brutto
800 x 730 x 900 159,2
117030178 BR 780 G/N 840 x 800 X 1080 169.5 12

BRM 780 G

= Highly convenient
motorized tilt

mm netto kg netto

Index / code Model T B kg brutto ke
800 x 730 x 900 163,4
117030141 BRMT780G o\ f o 1735 12

B BRM 780 G/N

Highly convenient
motorized tilt

bottom 12 mm

mm netto kg netto
Index [ code Model s kg brutto
800 x 730 x 900 163,4
117030179 BRM 780 G/N 840 x 800 X 1080 1735 12

= Tank made of cast iron,
thickness 12 mm with
high thermic conduction

« Tank made of stainless
steel AISI 304, thickness of =

High thermic conduction

+ Tank made of cast iron,
thickness 12 mm with
high thermic conduction

« Tank made of stainless
steel AISI 304, thickness of

« High thermic conduction

Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
Ckosopopga 50 n

Basculement de la cuve .
par volant manuel .
Cuve en acier doux, 12

mm d’épaisseur avec

haute conductibilité
thermique

& CliN

HOT/COLD ~ 50-300 ~ MANUAL

Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
CkoBopopga 50 n

Basculement de la cuve

par un volant manuel .
Cuve en acier inoxydable
—AISI 304,12 mm
d’épaisseur avec haute
conductibilité thermique

& CliN

HOT/COLD ~ 50-300 ~ MANUAL

Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
CkoBsopopga 50 n

= Basculement de la cuve .
par un motorisé
Cuve en acier doux, 12
mm d épaisseur avec
haute conductibilité
thermiqu

& | C N

HOT/COLD ~ 50-300 AUTO

Tilting bratt pan 50 |
Sauteuse basculante 50 |
Ckosopopga 50 n

Basculement de la cuve
par un motorisé

Cuve en acier inoxydable
—AISI 304, 12 mm
d"épaisseur avec haute
conductibilité thermique

s °CN

HOT/COLD ~ 50-300 AUTO

OnpoKWApBIBaHME B PYYHOM PEXRUME
BaHHa caenaHa 13 ctanm

TONLLMHOM 12 MM C BbICOKOW
TENNONPOBOAHOCTHIO

=l XN

501 IRON PIEZZ0 GAS

OnpoKknAbIBaHWE B PYYHOM pexnme
BaHHa caenaHa n3 HepxkasetoLein
ctann AlS| 304, TonwwmHon 12 mm ¢
BbICOKOW TEMIONPOBOAHOCTLIO

el &

501 STAINLESS = PIEZZ0 GAS

OnpokuapliBaHue B
MEXaHWU3MPOBAHHOM pexnme
BaHHa caenaHa ns ctanm
TONLMHOM 12 MM C BbICOKOW
TENNonNpPoOBOAHOCTbIO

=l X &

501 IRON PIEZZ0 GAS

OnpokunabiBaHue 8
MEexXaHM3MPOBaHHOM pexnme
BaHHa caenaHa 13 Hepxasetolen
cTanum AISI 304, TonwmHom 12 Mmm ¢
BbICOKOW TE€MI0NPOBOAHOCTbIO

el &

12mm
501 STAINLESS = PIEZZ0 GAS




Boiling kettles
Marmites

NMuueBapoyHble KOTNbI

Smart shell filling. Semi-automatic filling of the
[kettle] facilitates operation and ensures smooth
operation of the appliance. The absence of a probe
dealing with scale eliminates normal risks of failure
and subsequent shutdown.

Daily replenishment of the [duplicator] through use
of an electric valve is facilitated through the touch of
a button.

Revétement intelligent. Le remplissage semi-auto-
matique de la double enveloppe facilite son utili-
sation et assure un fonctionnement ininterrompu.
L‘absence de sonde, qui s‘entartre trop facilement,
élimine le risque de défaillances et de mise hors
service qui s‘ensuivrait.

Le remplissage quotidien de la double enveloppe par
électrovanne se fait simplement en appuyant sur un
seul bouton.

YmHoe [03anonHeHne Aybnvkatopa.
MonyaBTomaTMyeckoe 3anosiHeHMe Aayb6suKaTopa
obneryaet paboty n obecneunsaet becnepeboliHyo
paboty yctpoiicTBa. OTCyTCTBME 30HAQ, KOTOPbLIN
JIETKO 3arpA3HAETCA KajbLMeM, MWCK/OYaeT PUCK
OTKa3a M Noc/ieaytoLLero OTK/IHYEHMS.

ExxegHeBHOe 3amnoHeHWe Ayb1MKaTopa npy NOMOLLU
3/IeKTPOK/IaNaHa OCYLLEeCTBAAETCA HaXKaTMeM OfHOW
KHOTKM.




Extremely salt-resistant AISI 316L stain-
less steel base duplicator protects the
appliance from corrosion and extends
the overall life-expectancy and long-term,
high-quality operation of the equipment.

La double enveloppe pressée avec fond
en acier inox AISI 316L est tres résistante
a l‘eau salée, protége I‘appareil de la
corrosion et prolonge sa durée de vie, et
assure un fonctionnement de qualité a
long terme.

MpeccoBaHHbIN Ay6AMKATOP C AHULLEM
13 HepxKaBetowen ctanm AlSI 316L,
MMEIOLLEN BbICOKYHO CONEYCTONYMBOCTD,
3awmuiaeT ob6opypoBaHue OT KOPPO3uK,
NpoAJIEBAET CPOK Ero Caybbl 1
obecneynBaeT A0NTOBPEMEHHYIO U
KayecTBeHHyto paboTy 0bopyaoBaHuA.

An integrated pressure switch automa-
tically regulates the performance of the
device at high pressure in the duplicator.
This reduces energy consumption and
increases overall equipment efficiency.

Le pressostat intégré régule automa-
tiquement la performance de |‘appareil
en cas de haute pression dans le dupli-
cateur. Cela réduit la consommation
d‘énergie et d‘eau, augmentant ainsi
|‘efficacité globale de I‘¢quipement.

BcTpoeHHbIM NpeccocTaT aBTOMaTUYECKU
perynnpyeT Npom3BOANTENbHOCTb
060pyA0BaHMA NPU BbICOKOM AaBAEHUN
B Aybaukatope. B pesynbrate

3TOr0 CHUXKaeTcA noTpebneHne

3Hepruu 1 nosbllwaeTcsa obuian
NpPo13BOAUTENLHOCTb 060PYA0BAHMS.




o, r
.
Electric boilers are equipped with heating
elements located inside the duplicator
housing. This system ensures maximum
heat transfer and overall appliance effici-
ency.

Les marmites électriques sont équipées
de résistances a immersion dans la
double enveloppe. Ce systeme assure
une efficacité maximale du transfert de
chaleur et de I‘appareil.

DNeKTpUYECKMe KOTbl OCHALLEHbI
HarpeBaTeNIbHbIMU 3/1IEMEHTAMM,
pacnosioXKeHHbIMU BHYTPKU Kopnyca
Aybnvkatopa. [laHHasA cuctema
obecneynBaeT MakCMMaabHyo
Tenaonepenaydy v ooyt 3dPeKTUBHOCTL
obopynoBaHUA.



Smart lid handle - Specially developed lid
handle for easy operation increases the
level of protection against scalding with
steam.

Poignée de marmite intelligente - Le
poignée de couvercle spécialement inven-
té pour une manipulation facile, aug-
mente la sécurité contre les brilures.

Yao6Haa pyyKa KpbILWKKW — CneumnanbHo
pa3paboTaHHaA Ana KOMPOPTHOM
3KCN/yaTaLMu C NOBbILIEHHbIM YPOBHEM
3aLWKTbl OT OLIMAPUBAHMWA NMapPOM.

Connection to a hot water system allows
easy and comfortable cleaning.

L‘appareil peut étre relié a une arrivée
d‘eau chaude pour un nettoyage facile et
sans efforts.

BO3MOXHOCTb NOAKAOYEHUA K Tenaomn

f% BOAe ANA yAO6HOWU 1 NerKou OUUCTKU.

A safety 1”71/2 conical drain with fuse pre-
vents spontaneous draining of the boiler
contents and increases health and safety
aspects for the operator.

La vanne de vidange de sécurité 1”1/2
conigque avec soupape vous permet
d‘éviter une vidange inopinée et participe
a la sécurité du personnel travaillant sur
I‘appareil.

BesonacHbI KoOHUYeckuii cams 1 ”71/2

C NpeAoxpaHuTeNieM NpeaoTBpallaeT
CaMOMpPOMU3BO/bHbI CANB COAEPKUMOrO
KOT/1a M NOBbILLAET 3aLMUTY
06CNYXKMBaOLLErO NepcoHana.




116 | BOILING KETTLES - ELECTRIC LINE 700

Bl
.

780E

Boiling kettle 50 |

Marmite 50 |

MuweBapoyHblit Koten 50 |

Highly effective indirect .
heating system

Ergonomic lid handle for
safe tank opening
Semi-automatic water

filling system

Discharge valve with .
conical sealing

Plus efficace systeme de
chauffage indirect
Poignée de couvercle
ergonomique pour une
ouverture sécurisée de
la cuve

Systeme de remplissage
d‘eau semi-automatique
Robinet de vidange joint
d‘étanchéité conique

+ BbICOKO3)DEKTUBHbIN KOCBEHHbIN
Harpes

+ DProHOMMWYHBIN pblyar Ana
OTKPbIBAHWA KPbILWIKKM KOT/NA
MonyaBTOMaTUyeckas cuctema
[lONMBaHWA BOAbI B ,pybalury”

+ CAVBHOW BEHTW/Ib C KOHUYECKMM
yNAOTHEHNEM

mm netto kg netto -
Index /code  Model e i kg brutto kW Vv 1 I’I’ lWI &
117010083 Bi7goE 200X 730x900 72 12 400
840 x 800 x 1080 92,5 OUTLET (0LD 501 400/3N







Neutral modules
Eléments neutres
HeutpanbHble moaynu

Work boards with a drawer - they are a very impor-
tant part of the cooking blocks. They make it easier
for the cooks to work and meet the requirements for
comfortable line operation when preparing meals in
different types of facilities.

Les plans de travail avec tiroir constituent un élé-
ment trés important des blocs de cuisson. lls facili-
tent les taches du personnel de cuisine et répondent
aux exigences d’un fonctionnement pratique du plan
de travail pour la préparation des repas, quel que soit
le type d’exploitation.

Paboume cToslelHWLbI CALLMKOM ABAAIOTCA Hanbonee
Ba)HOW 4acTblo BapoyHbix 6s10KkoB. Ob6neryatoT
paboty noBapam M obecrneymBatoT TpeboBaHUA K
KoMmpopTHOM paboTe AMHUM NPU NPUFOTOBAEHUM
61104, B pPa3NINYHbIX BUAAX NPeAnpUATUN.




Neutral modules as well as other modules
in the RM 700 line have rectangular sides
for easy installation. The line connecti-

on system minimizes the gap between
modules and thus meets high hygiene
standards.

Les éléments neutres, tout comme les
autres éléments des appareils de la
gamme RM 700, possedent des angles
droits pour une intégration simplifiée.

Le systéme de liaison du plan de travail

/ minimalise les espaces entre les éléments
{ et répond ainsi a des normes d‘hygiene

' strictes.

| HeliTpanbHble MOAyNN, PaBHO KaK U
/ Apyrue moaynv B nuHeirke RM 700,
' MMEIOT MPAMOYFO/IbHblE CTOPOHbI
/ ONA Nerkoro BCTPanBaHMA B JIMHUIO.
' Cuctema coegmMHEHUA TMHUMU
MWHUMU3UPYET 3330p MEXAY MOAYIAMMU
! 1, TakMM 0b6pa3om, OTBEYAET BbICOKUM
r'MrMeHNYECKMM CTaHAAPTaM.




Each module is equipped with a drawer

that contains a GN 1/1 gastronomic con-
tainer and is equipped with a system for
comfortable access to the entire gastro-
nomic container.

Chagque module est doté d‘un tiroir con-
tenant un récipient gastronomique GN
1/1 et d‘un systéme permettant un acces
aisé a I'ensemble de ce récipient gastro-
nomique.

Kaxablit moaynb 060pyA0BaH ALWMKOM,
BMeLLatoLwmm ractpoemrkoctb GN 1/1 m
OCHaLLEHHbIM cUcTEMO ans yaobHoro
[OCTYNa KO BCel racTPOEMKOCTMU.

The storage space within our neutral
modules is suitable for storing gastro
containers, other utilities or distribution
systems. They can be supplemented with
doors or drawers at any time.

L'espace de rangement des éléments
neutres est adapté pour y déposer des
bacs gastronorme, des ustensiles, ou des
tuyaux et cables. lls peuvent étre équipés
de portieres ou de tiroirs lorsque vous le
désirez.

MecTo ans XxpaHeHUs, PacnoNoKeHHoe
B HEMTPasibHbIX MOAYNAX, MOAXOAUT

AN XPaHEHWA racTpoeMKoCTel, Apyrom
yTBapu UM cUCTEM pacnpeaeneHus. B
Nt060 MOMEHT AaHHbIE MOAYNN MOXKHO
AONONHUTL ABEPbMM UM ALMKAMM.
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PP 704
T « Neutral work top
= 150 mm = Made of stainless steel
. = GN drawer
]
mm netto kg netto
Index/code  Model T [ kg brutto
400 x 730 X 300 22
117220034 PP704 140 800 x 480 27
PP 708

Neutral work top
Made of stainless steel
« GN drawer

mm netto kg netto
Index/code  Model - Lo kg brutto
800 X 730 X 300 38,9
17220035 PPT08 g0y 800 x 480 48

PP 740

« Neutral work top

GN drawer
mm netto kg netto
Index [ code  Model i kg brutto
400 x 730 x 900 353
117220045 PPT40 4404 800 x 1080 415
PP 780

Neutral work top

= GNdrawer

mm netto kg netto
Index /code  Model T [ kg brutto
800 x 730 x 900 55,2
117220084 PPT80 444, 800 x 1080 65

= Made of stainless steel

« Made of stainless steel

Neutral work top
Elément neutre de travail
Mopgynb HelTpanbHbIii
Plan de travail neutre
= Construction en acier

inoxydable
= Tiroir GN

Neutral work top

Elément neutre de travail

Mopaynb HeATpaNbHbIi

Plan de travail neutre
Construction en acier
inoxydable

Tiroir GN

Neutral work top

Elément neutre de travail

Mopgynb HeTPaNbHbIiA

= Plan de travail neutre
Construction en acier
inoxydable

= Tiroir GN

Neutral work top

Elément neutre de travail

Mogaynb HeliTpanbHbIk

Plan de travail neutre
= Construction en acier

inoxydable

Tiroir GN

HelTpanbHbii Moaynb
« CLenaHo 13 Hep:KaBetoLLlel cTanm
GN awmK

HelTpanbHbIi Moaynb
CaenaHo 13 HepyKasetoLLen cTanm
= GN AWk

« HelTpanbHbIi moaynb
CaenaHo 13 HepxKaBetoLen cTanm
GN AwmK

HelTpanbHbIM Moayb
« CLenaHo 13 HepsKaBetoLLe cTanm
GN AawmK
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P 740 Neutral cabinet
Soubassement neutre

MoacTaBka

For use with benchtop

Made of stainless steel

devices .

Adjustable stainless steel =

Soubassement ouvert
Construction en acier

inoxydable

Pieds réglables en inox

« [1ns yCTaHOBKM HACTO/IbHbIX BEPCHIA

« CLenaHo 13 Hep:KaBetoLLel cTanm
Perynvpyemble onopHble HOXKMN U3
Hep:Kasetollen ctanm

legs
mm netto kg netto
ldex//codeqtiodel mm brutto kg brutto
400 x 730 X 600 11,2
117190052 P40 4140800 x 1080 14,5
P740D Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacraBKa
For use with benchtop Soubassement ouvert [nA yCTaHOBKM HACTONbHbIX BEPCUi
devices Construction en acier CaenaHo 13 HepyKasetoLLen cTanm
« Made of stainless steel inoxydable = Perynupyemble ONOpHbIE HOXKKM 13
Adjustable stainless steel Pieds réglables en inox HeprKaBetoLel cTanm
legs
mm netto kg netto
lEgjeert | ekl mm brutto kg brutto
400 x 730 x 600 152
117190034 PT40D 4404 800 x 1080 185
P 780 Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopcTaBKka
= For use with benchtop = Soubassement ouvert « [1ns YyCTaHOBKM HACTO/IbHbIX BEPCUI
devices Construction en acier = CenaHo 13 Hepxkagetollen ctanm

Made of stainless steel
= Adjustable stainless steel =

inoxydable
Pieds réglables en inox

legs
mm netto kg netto
lcex/codepbiodel mm brutto kg brutto
800 x 730 x 600 16,3
117190033 PT80 4444 800 x 1080 21
P780D Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacraBKa

For use with benchtop
devices .

+ Made of stainless steel
Adjustable stainless steel
legs

mm netto kg netto
Index /code  Model o [ kg brutto
800 x 730 x 600 24,2
17190035 P780D )0 8001080 29

Soubassement ouvert
Construction en acier

inoxydable

Pieds réglables en inox

Perynvpyemble onopHble HOXKMN U3
Hep)kagetoLleit cTanu

,ﬂ,ﬂﬂ YCTAaHOBKWM HACTO/IbHbIX Bepcmﬁ

« CaenaHo 13 Hepskasetolleit cTann

Perynvpyemble onopHble HOXKMN U3
HeprKaBetoLel cTanm




LINE 700 NEUTRAL UNITS

P 7120 Neutral cabinet
Soubassement neutre
MopacTtaBKa
For use with benchtop + Soubassement ouvert « [1ns yCTAaHOBKM HACTO/bHbIX BEPCUI
devices = Construction en acier = CoenaHo 13 HepxKaBetollen ctanm
Made of stainless steel inoxydable = Perynvpyembie onopHble HOXKM 13
Adjustable stainless steel  « Pieds réglables en inox Hep:Kasetollen ctanm
legs
mm netto kg netto
ldex//codeqtiodel mm brutto kg brutto
1200 x 730 X 600 21,6
17190061 PTI20 570, 720x 750 32
P7120D Neutral cabinet
Soubassement neutre
MoacraBKa
For use with benchtop + Soubassement ouvert + [InA yCTaHOBKM HACTO/IbHbIX BEPCHIA
devices = Construction en acier « CoenaHo 13 HepKaBeloLLen cTanm
« Made of stainless steel inoxydable = Perynupyemble ONOpHbIE HOXKKM 13
Adjustable stainless steel = Pieds réglables en inox HeprKaBetoLel cTanm
legs
mm netto kg netto
Index / code Model e kg brutto
1200 x 730 x 600 35,7
117190066 P7120D 5o 20 UL pye
Door
Porte
aBepb
« Left or right hinge = [leTnu cnesa wnum cnpasa
mm netto kg netto
milsjeett | sl mm brutto kg brutto
432 X 67 x 562 4 Side
117190052 DPT40 435 67x562 6,1 Right side
432X 67 x 562 4 Side
117190053 DLT40 435, 67x 562 6,1 Left side
Bracket
Traverse
KpoHwTeinH
Allows to create a ,bridge” = Raccordement des unités = [lo3BonaeT co3fath ,MOCT” Mexay
between two cabinets and de cuisine NOACTaBKaMM M YCTaHOBUTL ,,Ton"
install a ,top“ version of « Fait un ,Pont” sans besoin BapuWaHTbl 060pyL0BaHUA.
devices on it. d‘une base « Pa3smepbl MOCTa COOTBETCTBYOT
= Bridge dimensions respect = 800, 1200 et 1600 mm de reomeTpun moaynen nuHmum PM 700.
the geometry of line RM longueur (1, 2 ou 3 unités) [ocTynHbl BapmaHTbl AsuHbl 800,
700. Available lenghts are = Accés facile au nettoyage 1200 1 1600 mm.
800, 1200 and 1600 mm. = YOo6HbIi gocTyn npu ybopke
Easy cleaning access = PacwwupaeT cnekTp MHAMBUAYANbHbIX
More options for custom peLleHNt yCTaHOBKM 1 3CKNAyaTaumm
usage and installation.
mm netto kg netto
ldex/zodel ki ocel mm brutto kg brutto
800 x 100 x 52 7.8
117190046 PT8OM oo tio 0 .
1200 X 100 x 52 11,8
117190047 P712M 500 o
1600 x 100 x 52 15,8
117190048 P7I6M o0 o Iy

®
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PIZZA PROGRAM

1 - Digital thermometer

2 - Doors with glass

3 - Regulator of steam outlet

4 - Stone plates in top and bottom

5 - Steam outlet - ventilation

6 - Stainless steel jacket

7-1lightin each chamber

8 - Long tube handle fixing the door structure
9 - Ultimate power of resistances

10 - Steam protector
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Pizza ovens
Fours a Pizzas
Mleuun gna nuuyubl

Solution for any kind of pizza-oriented operation
from small-scale units up to busy and heavy-duty
pizza concepts requesting professional equipment
to achieve a constant and no-compromise results.
Chamber dimensions constructed for pizza diameter
up to 350 mm.

Solution pour tous les types de fast — foods, restau-
rants ou pizzerias qui demandent un équipement
professionnel. Dimensions de chambre construits
pour les pizzas de diamétre 350 mm.

LvpoKkaa wkKana obopyaoBaHua Aans  ntobbix
3aBefeHN, KOTopble OPUEHTUPYIOTCA Ha BbIMeYKy
nuuubl. OT 3aBeAeHUN C HebosbLIOK 3arpyskomn
[0  npodeccuoHasbHbIX — NULLA  KOHLENTOoB,
KOTOpble TPebyloT NOCTOAHHbLIX pe3ynbTaToB 6e3
KOMMNPOMMCCOB. Pasamep BHYTPEHHEW Kamepbl Ans
nuuL amameTpom 4o 350 mm.




Most of models have separated regulation
for top and bottom resistances for punctu-
al and customized adjustment of baking
temperature. Solid refractory bricks with

thickness of 12 mm (basic benchtop ovens)
and 14 mm (professional ovens).

La plupart des modeles ont la régulation
des résistances de la vo(te et de la sole in-
dépendante pour un réglage de tempéra-
ture ponctuel. Les pierres réfractaires sont
d’une épaisseur de 12 mm (fours snack) et
14 mm (professionnels).

BonbWHHCTBO mogenen numetroT
pasfeNbHy PEeryiMpoBKY BEpXHUX W
HUXXHUX TOHOB AnsA obecnevyeHns TOYHbIX
MHANBUAYANbHbIX TEMMepaTypHbIX
pEeXMMOB BbINEYKMU. MpoyHble
OTHeynopHble MoAbl TOAWMHOW 14 mm
(npodeccnoHanbHble neun) U 12 mm
(ba3oBble HaCTO/bHbIE Neyn).




High standard of features including stain-
less steel outer chamber coating, refractory
bricks both on bottom as well as on top of
chamber, isolation “superwool”, robust door
hinges and a long handle on each door. Com-
prehensive range of ovens for 4 — 18 pizzas.

Multi fonctions, la chambre en acier inoxy-
dable, sole et voute en pierre réfractaires,
isolation « superwool », charniéeres robus-
tes et longue poignée sur chaque porte.
Une gamme complete de fours pour 4 a 18
pizzas.

Meyn Ans NULLbI BbiCOYaMLLIETrO
cTaHgapTa. LUnpoKuii accopTMmeHT neyen
BMecTMMOocCTbio 4—18 nuuu,. Kamepesl,
W3roTOB/IEHbI U3 HEPXKABEIOLLEW CTaNu,
OFHeYMNnopHble NoAAMM B HUKHEN U
BEPXHEW YacTu Kamepbl, TEPMOU30NSALUA
»superwool”, maccuBHble ABEpHbIe NeTaun,
[OJINHHAA pyYKa Ha KaXKaoW ABepLe.

Solid insulation up to 150 mm to prevent
heat losses and interference between cham-
bers. Comfortable inner chamber dimen-
sions 700 x 700 mm. Lighting system with
proper air circulation; behind flat glass wall
(not affecting heat distribution within the
chamber). Steam outlet — adjustable.

L'isolation jusqu’a 150 mm pour éviter les
pertes de chaleur et interférences entre les
chambres des dimensions 700 x 700 mm.
Circulation efficace de |"air, hublot en verre
securit « panoramique » (naffectant pa la
distribution de la chaleur dans la chambre).
Chambre avec arcade supérieure, en acier
inox empéchant la chaleur de s"évacuer lors
de I'ouverture du portillon. Commande de
réglage de la vapeur.

HapgerkHaa nsonauma TonwmHom ao 150
MM NpeaoTBPaLLAET TENNOBbIE NOTEPU
W B3aMMHOE BIMAHME COCEAHUX Kamep.
BmecTuTenbHasa BHYTPEHHAA Kamepa
pasmepom 700 x 700 mm. dpdeKTrBHanR
UMPKYyNsaLMEN BO34yxXa, NA0CKasA
OCTEKNIEHHAA ABepLa He BAMAIOLLAA HA
pacnpeneneHue Tenaa BHyTPU Kamepbl.
Perynupyembiii otBOA Napa.
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P4 Pizza oven
Four a pizzas

Meub AnAa nUuLbI

4 pizzas 4 pizzas
= Firebricks on top and = Sole et plafond en pierres
bottom réfractaires

Stainless steel outer
chamber coating
Isolation «superwool»

La chambre en acier
inoxydable
Isolation «superwool»

4 nuuy,

OrHeynopHble NoAbl BHU3Y 1 CBEPXY
Kamepbl

Kamepa, nsrotosneHa 13
HeprkaBetoLLel cTanu

M3onauma «superwool»

Index [ code  Model ::::::& :gg::‘t:& kW V  Chambersize -,'l,- @ oC e—
975 x 835 x 412 80,8 @
104200405 P4t a0 ors 48 400 T00x700x150 ©  DIGITAL THERMOSTAT 4xg33am = 50-450 s 400/3N
P6 Pizza oven
Four a pizzas
Meyb gna nuuubl
6 pizzas 6 pizzas 6 nuuy,
Firebricks on top and Sole et plafond en pierres OrHeynopHble NoAbl BHU3Y 1 CBEPXY
bottom réfractaires Kamepbl

La chambre en acier
inoxydable
« Isolation «superwool»

Stainless steel outer
chamber coating
« Isolation «superwool»

mm netto kg netto " ' o
Index /code  Model R kg brutto Vv Chamber size .'.
975x 1185 x 412 114,6
104200 605 P6 1990 x 1020 X 455 1349 7,2 400 700x 1050 x 150 v
P6L Pizza oven

Four a pizzas
Meub ANA NULLbI

« 6 pizzas/wide = 6 pizzas grandes

« Firebricks on top and Sole et plafond en pierres
bottom réfractaires

= Stainless steel outer = Lachambre en acier

chamber coating
Isolation «superwool»

inoxydable
Isolation «superwool»

mm netto kg netto q . °
Index /code Model N . kg briitto kw Chamber size ,'.
1305 x 835 x 412 118
104200655 P6L oot 0 eee 1376 8  1050x720x 150 .
P9 Pizza oven
Four a pizzas
Meub gna nuuubl
9 pizzas 9 pizzas
Firebricks on top and = Sole et plafond en pierres
bottom réfractaires

La chambre en acier
inoxydable
Isolation «superwool»

Stainless steel outer
chamber coating
Isolation «superwool»

mm netto kg netto q . o
Index /code Model mm brutto el kw ' Chamber size . . C
1305x 1185 x 412 1453 '
104 200 905 P9 1350 x 1290 X 455 157,7 12 400 1050x 1050 x 150 v

DIGITAL  THERMOSTAT  6x @33cm

DIGITAL  THERMOSTAT  6x @33cm

DIGITAL  THERMOSTAT  9x@33cm

Kamepa, nsrotosneHa u3
Hep)Kagetollen ctanu
M3onauma «superwool»

AR}

00/3N

6 nuLLL/InMpoKan

OrHeynopHble Noabl BHU3Y U CBEPXY
Kamepbl

Kamepa, nsrotosneHa u3
Hep)kaBetolLeit cTanm

M3onsaums «superwool»

LARR)

00/3N

9 nuuy,

OrHeynopHble NoAbl BHU3Y 1 CBEPXY
Kamepbl

Kamepa, nsrotosneHa u3
Hep)kasetoLUeit cTanu

M3onauma «superwool»

W C

50-450
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P8

8 pizzas

= Firebricks on top and
bottom
Stainless steel outer
chamber coating
Isolation «superwool»

mm netto kg netto N
Index/code  Model mm brutto P ot kw ') Chamber size
975x835x 763 160
104200 805 P8 1030 x 930 x 790 190,7 9,6 400 2x700x700x150
P12
12 pizzas
Firebricks on top and
bottom

Stainless steel outer
chamber coating
« Isolation «superwool»

mm netto kg netto q
Index /code  Model R kg brutto v Chamber size
975x1185x 763 205,3
104201 205 P12 1290 x 1020 X 810 227.9 14,4 400 2x700x1050x 150
P12L

« 12 pizzas/wide

« Firebricks on top and
bottom

+ Stainless steel outer
chamber coating
Isolation «superwool»

mm netto kg netto N
Index /code Model N . kg briitto kw Chamber size
1304 x 835x 763 211,1
104201 255 P12L 1350 X 940 X 810 2333 16 2x1050x 720 x 150
P18
18 pizzas
= Firebricks on top and
bottom

Stainless steel outer
chamber coating
« Isolation «superwool»

mm netto kg netto n
Index /code Model mm brutto el ' Chamber size
1305x1185x 763 288,6
104201 805 P18 1350 x 1290 X 810 3193 24 400 2x1050x1050x 150

Pizza oven
Four a pizzas
Meuyb gna nuuubl
8 pizzas
= Sole et plafond en pierres
réfractaires
= Lachambre en acier

inoxydable
Isolation «superwool»

:
o'o (

v DIGITAL  THERMOSTAT  8x@33cm

Pizza oven
Four a pizzas
Meyb gna nuuubl

12 pizzas
Sole et plafond en pierres
réfractaires
La chambre en acier
inoxydable

« Isolation «superwool»

'.
. . (

v DIGITAL ~ THERMOSTAT 12x@33cm

Pizza oven
Four a pizzas
Meub ANA NULLbI

= 12 pizzas grandes
Sole et plafond en pierres
réfractaires

» La chambre en acier
inoxydable
Isolation «superwool»

l :
"’

- DIGITAL ~ THERMOSTAT 12x@33cm

Pizza oven
Four a pizzas
Meub gna nuuubl

18 pizzas

= Sole et plafond en pierres
réfractaires
La chambre en acier
inoxydable
Isolation «superwool»

:
o'o (

- DIGITAL ~ THERMOSTAT 18x@33cm

= 8 nunuy

» OrHeynopHble Noabl BHU3Y 1 CBEPXY
Kamepbl

= Kamepa, n3rotosneHa uns
HeprkaBetoLLel cTanu
M3onauma «superwool»

AR

50-450 4
12 nuu,
= OrHeynopHble NoAbl BHU3Y 1 CBEPXY
Kamepbl

Kamepa, nsrotosneHa u3
Hep)Kagetollen ctanu
= M3onauma «superwool»

W C

50-450

w4
i 400/3N

« 12 nuuu/wmrpokas

+ OrHeynopHble Nofbl BHU3Y U CBEPXY
Kamepbl

+ Kamepa, nsrotosneHa us
Hep)kaBetolLeit cTanm

« M3onauma «superwool»

@ 0 C E 4033N

50-450
18 nuuy,
» OrHeynopHble Noabl BHU3Y 1 CBEPXY
Kamepbl

Kamepa, nsrotosneHa u3
Hep)kasetoLUeit cTanu
M3onaums «superwool»

W C

50-450

||

(=3

400/3N







Bain marie trolleys
Chariots bain marie
Mapmutbl Ha noacTaBKax

La cuve et le plan de travail monobloc pressés d‘un
seul morceau d‘acier inox AISI 304 et leurs bords
arrondis permettent une utilisation et un nettoyage
simplifiés. Le robinet de vidange au fond de chaque
cuve permet d‘évacuer et de nettoyer le bain-marie
sans efforts. Il est complété par une soupape de sé-
curité empéchant une vidange inopinée.

La cuve et le plan de travail monobloc pressés d‘un
seul morceau d‘acier inox AISI 304 et leurs bords
arrondis permettent une utilisation et un nettoyage
simplifiés.

BaHHa M paboyas NOBEPXHOCTb M3roTOB/EHA M3
LLle/IbHOTO KYCKa NMPeccoBaHHOM HEpXKaBeoLLen CTanu
AISI 304 ¢ rnagKMmn 3aKpYrNeHHbIMWU yrnamu gnA
NErKoM OYMCTKM M aKcnayatauuu. KpaH ans causa
BOAbl HA AHE KaXAoW BaHHblI 0becneynBaeT serkoe
OMNOPOXKHEHME BOAAHOW 6aHM U ee MmocaeayoLLyto
04YMCTKY. KpaHbl 0bopyaoBaHbl NpeaoxpaHUTeNnaIMm
OT CaMONpPON3BO/ILHOIO C/IMBa.




=

Each basin is intended for dispensing food
from GN 1/1 gastrocontainers. The use

of partitions for dividing the tub space
ensures the variability of the appliance for
use with smaller gastro containers. The
depth of the gastro containers can be up
to 200 mm.

Les cuves individuelles sont congues pour
le service a partir de bacs gastronorme
GN 1/1. Les cloisons utilisées assurent une

seraient utilisés. La profondeur des bacs
GN peut étre jusque 200 mm.

OT1aenbHble BaHHbI MpeAHa3HavyeHbl

ANnA pa3gayum 6atoaa U3 racTpoeMKoCTen
GN 1/1. Neperopoaku ans pasgeneHus
€MKOCTM BaHHbl 0becneynsatoT
BapuabenbHOCTb 060pYL0BaHNA ANA
NMPUMEHEHUA racTPOEMKOCTEN Masioro
obbema. [MybrHa racTpoeMKOoCTEN MOXKET
cocTtanAatb 4o 200 mm.




Multifunctional equipment for processing
different types of food at the same time,
in different quantities, using the optimum
amount of energy ensures a system of
individual control of each tub with indi-
vidually controlled heating elements and
thermostats.

L'appareil permet de travailler sur de multi-
ples plats variés en méme temps, en quan-
tités différentes, en employant une quan-
tité d‘énergie optimale, grace au contréle
individuel de chaque cuve, chacune ayant sa
propre résistance et son thermostat.

MHorodyHKLMOHaAbHOCTb 060pYA0BaAHMA
No3Bo/IAET Of4HOBPEMEHHO 06pabaTbiBaTh
pasHble BUAbI 61104 B pa3HbIx

KonmuyecTBax. Cuctema MHAMBUAYANbHOTO
ynpaBieHUA Kax 0N BAaHHOW C OTAENbHO
KOHTPO/IMPYEeMbIM HarpeBaTesIbHbIM
371EMEHTOM M TePMOCTaTOM rapaHTUMpyeT
pacxoa OnTMMa/bHOTO KOJIMYECTBA SHEPTUM.

Comfortable mobility of mobile water baths
thanks to the use of four load-bearing
wheels with the possibility of securing two
of them allows the operator to operate
comfortably and facilitate easy handling of
the appliance.

Le déplacement confortable du bain-marie
mobile est assuré par quatre roues résis-
tantes dont deux peuvent étre freinées, et
permet a votre personnel de desservir et
manipuler |‘appareil sans efforts.

Yno6HaAa MobuAbHOCTb 3TUX BOAAHbIX 6aHb
0bycnoBneHa UCMO/b30BaHNEM YETbIPEX
Harpy304HbIX KOJIEC C BO3MOMKHOCTbIO
dUKCcaUMM OBYX U3 HUX, YTO NO3BONIAET
ob6cny}KMBatoLeMy nepcoHany KompopTHO
paboTaTb 1 061eryaet obpalleHme c
YCTPOMCTBOM.




BAIN MARIE TROLLEYS

BMPD 2120

= 4 swivel castors
« For2GN 1/1-200

i

200 mm

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto P e kw v
850 x 700 x 900 42,2
100505022  BMPD 2120 910 X 750 X 1010 518 14 230

= 4 swivel castors
For 2 GN 1/1-200

E Side

mm netto kg netto
Index / code Model R kg brutto v
650 x 900 x 900 42
100505021 BMPK2120 ol o T o 516 1,4 230
BMSD 2120
= Static

« For2GN 1/1-200

mm netto kg netto
lndedjceds bicdel mm brutto kg brutto v
800 x 670 x 900 38,9
100505025  BMSD 2120 910X 750 x 1010 485 14 230
BMSK 2120
= Static

« For2 GN 1/1-200
= Control panel on short

side
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto P V'
600 x 870 x 900 38,7
100 505 026 BMSK 2120 910 X 750 X 1010 483 14 230

Control panel on long side

= Control panel on short

= Control panel on long side

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepegBUXKHOMK
= 4 roues pivotantes
« 2 bacs GN 1/1 - 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM
= 4 roues pivotantes
2 bacs GN 1/1 - 200

« Panneau de commande
sur un coté court

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmMuT cTauMoHapHbIM
= Statique
2 bacs GN 1/1 — 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT cTauMoHapHbIi
Statique
« 2 bacs GN 1/1 - 200

» Panneau de commande
sur un coté court

BAINS MARIE TROLLEYS 135

Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKaxX
BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 — 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
CTOpPOHe

d °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

Ha noBOpPOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECKKaXx
BmecTtumocTb 20 2x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpas/ieHnAa Ha KOPOTKOWM
CTOpPOHe

& °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

CraTnyeckui

BmecTtumocTb o 2x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasneHusa Ha AJVHHOM
CTOpOHEe

d °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

Cratnyeckuin

BmecTtumocTb 20 2x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpas/ieHnsa Ha KOPOTKOW
CTOpPOHe

- o
iy C
DRAINTAP  30-90 230/1N
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BMPD 3120

= 4 swivel castors
« For3GN1/1-200

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto Pt kw v
1250 x 700 x 900 59,1
100505032  BMPD 3120 1310 x 755 x 1010 726 2,1 230

BMPK 3120

= 4 swivel castors
For 3 GN 1/1-200

E Side

mm netto kg netto
eyt piocel mm brutto kg brutto Y
650 x 1300 x 900 58,1
100505031 BMPK3120 o0 (2000 oo 716 2,1 230
BMSD 3120
= Static

« For3GN1/1-200

mm netto kg netto
Index / code Model e . kg brutto \'
1200 x 670 x 900 55,8
100505035  BMSD 3120 1310 x 755 x 1010 69,3 2,1 230
BMSK 3120
= Static

« For3 GN 1/1-200
= Control panel on short

E Side

kg netto

mm netto

Index [ code Model mm brutto P V'
600 x 1270 x 900 54,8
100 505 036 BMSK 3120 730 x 1300 x 920 68.3 2,1 230

Control panel on long side

= Control panel on short

= Control panel on long side

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepegBUXKHOMK
= 4 roues pivotantes
« 3 bacs GN 1/1 - 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM
= 4 roues pivotantes
3 bacs GN 1/1 - 200

« Panneau de commande
sur un coté court

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmMuT cTauMoHapHbIM
= Statique
3 bacs GN 1/1 — 200

Panneau de commande
sur un coté long

Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT cTauMoHapHbIi
Statique
« 3 bacs GN 1/1 - 200

» Panneau de commande
sur un coté court

Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKaxX
BmectumocTb 40 3x GN 1/1- 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
CTOpPOHe

d °Cl 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

Ha noBOpPOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECKKaXx
BmecTtumocTb 20 3x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpas/ieHnAa Ha KOPOTKOWM
CTOpPOHe

& °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

CraTnyeckui

BmectumocTb 40 3x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasneHusa Ha AJVHHOM
CTOpOHEe

d °Cl 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

Cratnyeckuin

BmecTtumocTb 20 3x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpas/ieHnsa Ha KOPOTKOW
CTOpPOHe

-+ o
iy C
DRAINTAP  30-90 230/1N
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BMPD 4120 Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepegBUXKHOMK
= 4 swivel castors

- For 4 GN 1/1-200

= Control panel on long side

= 4 roues pivotantes

+ 4 bacs GN 1/1-200
Panneau de commande
sur un coté long

mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto Pt kw v
1650 x 700 x 900 70,1
100505042  BMPD 4120 1700 x 730 x 1010 o11 2,8 230

BMPK 4120 Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmuT nepeaBUKHOM
= 4 swivel castors
For 4 GN 1/1 - 200

= 4 roues pivotantes
« 4 bacs GN 1/1-200

= Control panel on short « Panneau de commande
E side sur un coté court
mm netto kg netto
eyt piocel mm brutto kg brutto v
650 x 1700 x 900 73
100505041  BMPK4120 2 o 865 28 230
BMSD 4120 Bain marie trolley

Chariot bain marie
MapmMuT cTauMoHapHbIM
= Static

+ For4GN1/1-200
= Control panel on long side

= Statique
+ 4 bacs GN 1/1-200
Panneau de commande

E sur un coté long
mm netto kg netto
(e il Kiods mm brutto kg brutto i
1600 x 670 x 900 67,2
100505045  BMSD4120 oo D ST 807 28 230
BMSK 4120 Bain marie trolley
Chariot bain marie
MapmMuT cTaunoHapHbIN
= Static = Statique
« For4 GN 1/1-200 « 4 bacs GN 1/1—-200
= Control panel on short « Panneau de commande
side sur un coté court
mm netto kg netto
ndex/fkode Kiode! mm brutto kg brutto v
600 x 1670 x 900 69,7
100505046 BMSK4120 o010 0 0 832 28 230
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Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKaxX
BmectumocTb 0 4x GN 1/1 — 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
CTOpPOHe

d °Cl 4

DRAINTAP 30-90 230/1N

Ha noBOpPOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECKKaXx
BmecTtumocTb 20 4x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpas/ieHnAa Ha KOPOTKOWM
CTOpPOHe

& °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

CraTnyeckui

BmectumocTb g0 4x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpasneHusa Ha AJVHHOM
CTOpOHEe

d °Clh

DRAINTAP 30-90 230/1N

Cratnyeckuin

BmecTtumocTb 20 4x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpas/ieHnsa Ha KOPOTKOW
CTOpPOHe

- o
iy C
DRAINTAP  30-90 230/1N
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BMPD 2120 CSH Bain marie with heated cabinet
Chariot bain marie avec armoire chauffé

MepeaBUKHOI MapMUT C NogorpeBaembiM LWKadhom

= 4 swivel castors

» 4 roues pivotantes

Ha noBOpOTHbIX

L 200 mm « For2GN1/1-200 + 2bacs GN 1/1-200 CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKaxX
| - + Control panel on long side Panneau de commande BmectmocTb 10 2 x GN 1/1 —200
.;:a' sur un coté long [MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM
cTopoHe
mm netto kg netto
Index / code Model R ——— f G kw \' I‘R o C &
850 X 700 x 900 3
100505237  BMPD 2120 CSH 9150 XX7750 o chlxsa 1,4+08 230 DRAINTAP 3090  230/1N
BMPK 2120 CSH Bain marie with heated cabinet

Chariot bain marie avec armoire chauffé
MepeaBuKHOW MapMUT C NoAOrpeBaemMbIm LIKapom

= 4 swivel castors
For 2 GN 1/1-200

= Control panel on short

= 4 roues pivotantes
2 bacs GN 1/1 - 200

« Panneau de commande

Ha noBOpPOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECKKaXx

« BmecTtumocTb A0 2x GN 1/1 — 200
Wy ‘ side sur un coté court MaHenb ynpas/ieHnAa Ha KOPOTKOWM
-
4 - h cTopoHe
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto KW v I_'ﬁ_ o C &
900 x 650 x 900 71,1
100505225 BMPK2120CSH o o X"750X"10m 807 1,440,8 230 DRAINTAP  30-90 230/1N
BMPD 3120 CSH Bain marie with heated cabinet

Chariot bain marie avec armoire chauffé
MNepeABMXKHOI MapMUT ¢ NnogorpeBaeMbim WKadpom

= 4 swivel castors
For 3 GN 1/1—200

= 4 roues pivotantes
3 bacs GN 1/1 -200
Panneau de commande
sur un coté long

= Ha noBopoTHbIX
CaMOOPUEHTUPYHOLLIMXCA KONECKKaXx
BmectumocTb 20 3x GN 1/1- 200

= [aHenb ynpasneHns Ha ANMHHOW

mm netto kg netto
Index / code Model . kg brutta kw Vv
1250 x 700 x 900 98,7
100 505 226 BMPD 3120 CSH 1310 X 755 x 1010 1122 2,1+15 230
BMPK 3120 CSH
l - 4 swivel castors
| For 3 GN 1/1 -200
s L
B I { = Control panel on short
r ‘ side
mm netto kg netto
Index [ code Model mm brutto PG kw Vv
1300 x 650 x 900 98,1
100505235  BMPK 3120 CSH 1310 X 755 x 1010 1116 2,1+15 230

= Control panel on long side
Il
<

CTOpOHe

d C A

DRAINTAP 30-90 230/1N

Bain marie with heated cabinet
Chariot bain marie avec armoire chauffé
MNepeABUXKHOI MapMUT ¢ nogorpesaembim WKadpom

= 4 roues pivotantes

« 3 bacs GN 1/1-200
Panneau de commande
sur un coté court

Ha noBOpPOTHbIX
CaMOOPMUEHTUPYHIOLLIMXCA KONECUKAX
BmectumocTb 40 3x GN 1/1 — 200
MaHenb ynpaBieHnsa Ha KOPOTKOW
CTOpOHEe

-+ o
iy C
DRAINTAP  30-90 230/1N
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BMPD 2120 CS

« 4 swivel castors
« For2 GN 1/1-200
Control panel on lo

)

Bain marie with cabinet
Chariot bain marie avec armoire
MapmuT nepeaBuMKHOM co LWKadom
» 4 roues pivotantes
+ 2 bacs GN 1/1—200

Panneau de commande
sur un coté long

Ha noBOpOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKaxX
BmectumocTb 40 2 x GN 1/1 — 200
[MaHenb ynpasneHuna Ha A4JANHHOM

ng side

\' cTopoHe
mm netto kg netto -
Index / code Model R oo ke brutto kW IH © C &
850 X 700 x 900 55,9
100505 223 BMPD 2120 CS 910X 750 x 1010 65,5 1,4 DRAIN TAP 30-90 230/] N
BMPK 2120 CS Bain marie with cabinet
Chariot bain marie avec armoire
. MapmuT nepeaBUKHOM CO LWKapoM
— = 4 swivel castors = 4 roues pivotantes Ha noBOpPOTHbIX
P G For 2 GN 1/1-200 2 bacs GN 1/1 -200 CaMOOPUEHTUPYIOLLMXCA KONECHKax
l = Control panel on short « Panneau de commande « BmecTtumocTb A0 2x GN 1/1 — 200
5 /"ﬁ side sur un coté court MaHenb ynpas/ieHnsa Ha KOPOTKOW
{_ S z CTOpOHe
mm netto kg netto
Index / code Model mm brutto kg brutto I_'ﬁ_ ° C &
650 X 900 x 900 55,7
100505222 BMPK2120Cs PR T 63 1,4 DRAINTAP 30-90  230/IN
BMPD 3120 CS Bain marie with cabinet

= 4 swivel castors
For 3 GN 1/1—200

Control panel on long side

Chariot bain marie avec armoire
MapmMuT nepeaBuXKHOIM O WKapom

Ha noBOPOTHbIX
CaMOOPUEHTUPYHOLLIMXCA KONECKKaXx
BmectumocTb 20 3x GN 1/1- 200

= [aHenb ynpasneHns Ha ANMHHOW

= 4 roues pivotantes
3 bacs GN 1/1 -200
Panneau de commande
sur un coté long

.
9 CTOpOHe
mm netto kg netto
lnd=xifcode Biccel mm brutto kg brutto |x ° C &
1250 x 700 x 900 76,1
100505233 BMPD3120CS o0 20 900 89.6 2,1 DRAINTAP  30-90 230/1N
BMPK 3120 CS Bain marie with cabinet
Chariot bain marie avec armoire
. MapmuT nepeaBUKHOM cO LWKadom
' « 4 swivel castors = 4 roues pivotantes Ha noBOpPOTHbIX
; For 3 GN 1/1-200 « 3 bacs GN 1/1—-200 CaMOOPUNEHTUPYIOLMXCA KONECMKax
5 ’
m - - = Control panel on short Panneau de commande BmectmocTb o0 3x GN 1/1 — 200
t side sur un coté court MaHenb ynpaBieHnsa Ha KOPOTKOW
r = '{ cTopoHe
mm netto kg netto —-—
Index | code Model e, . |ﬁ ° C
650 x 1300 x 900 75
100505232 BMPK3120CS 0 1o % 020 88,5 2,1 DRAINTAP  30-90 230/1N
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BMPD 4120 CS Bain marie with cabinet
Chariot bain marie avec armoire
MapmuT nepeaBuMKHOM co LWKadom

+ 4 swivel castors » 4 roues pivotantes = Ha noBopOTHbIX
200 mm « For4GN1/1-200 + 4 bacs GN 1/1-200 CaMOOPUEHTUPYIOLMXCA KONECMKaxX
Control panel on long side = Panneau de commande « Bmectumoctb a0 4x GN 1/1 — 200
sur un coté long « [aHenb ynpaBneHuns Ha ANMHHOWM
p cTopoHe
U i
mm netto kg netto -
Index / code Model e ke brutto kw |ﬁ o C &
650 X 700 x 900 06
100505043  BMPD4120CS 117150 XX7750 oo 118 28 DRAINTAP 3090  230/1N
— BMPK 4120 CS Bain marie with cabinet
Chariot bain marie avec armoire
4x MapmMuT nepeaBuUXKHOI co WKadom
GN1/1 = 4 swivel castors = 4 roues pivotantes = Ha noBopoTHbIX
200 mm « For4GN1/1-200 « 4 bacs GN 1/1-200 CaMOOPUEHTUPYIOLLIMXCA KONIeCUKaX
= Control panel on short « Panneau de commande « BmecTtumocTb 20 4x GN 1/1 — 200
side sur un coté court « [laHesb ynpaB/ieHusa Ha KOPOTKOW
¥ = cTOpoHe
mm netto kg netto
Index | code Model mm brutto kg brutto kW |_'ﬁ_ ° C &
650 x 1700 x 900 93
100505238 BMPK4120CS 2% X 065 28 DRAINTAP 3090  230/1N
Separator for GN inserts 325 mm
Séparateur pour GN inserts 325 mm
Paspgenutenb gna GN 235mm
Stainless steel 18/8 « Acier inoxydable 18/8 « Hepskasetowlas ctanb 18/8
+ Thickness 1 mm « épaisseur 1 mm « TonwmHa Imm
Index /code Model l:(ggl:‘rzt:&
0,1
153000325  SP325 .
0,1
153000530  SP530 02
Brackets for GN containers
Supports pour récipients GN
KpoHwTeitHbl ans GN emKocreit
Index [ code Model I:(ggl:l:lt:::)

150120152 BMPZ21 2

150120162 BMPZ31

150120172 BMPZ41

W WN W
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Legena

Singlephase [ threephase connection 230 Volts
230/IN | 230/3N
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12mm 12mm
CHROMED | IRON

Threephase connection 400 Volts

Powered by gas

Layout of gas burners

Layout of electric plates

Layout of electric plates

Layout of electric plates

Electric convection oven GN 1/1 singlephase

Electric static oven GN 2/1 threephase

Gas staticoven GN 2/1

Pilot flame in standard

Pilot flame on request

Piezzo ignition for burners

Piezzo ignition

Electric ignition

Nozzles for both types of gas

Temperature regulation

L

gmm Material of plate
STEEL

Dimension of plates
30x30 cm | 30x30 cm

=2
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COLD

Thickness of chrome

Production capacity

Cold zone underneath the resistance

Power/oil volume ratio

Cast - iron resistance

Ceramic lamp resistance

Incoloy resistance

Quartz tube resistance

Stainless steel resistance

Level of liquid

Volume of basin

Liquid outlet

Container for liquid waste

Outlet for the waste

Outlet with safety locker

Hot and cold water inlet

Cold water inlet

Motorized tilting system

Manual tilting system




10KG
STONE

5
STONE

35

2,5% /min.

+0,05

=

MOUNTABLE|

Suitable for preparation of fish

Suitable for preparation of meat

Dry - heat operation

Water operation

5/ 10 kg of lava rocks enclosed

Diameter

Capacity of chamber

Rotation frequency

Pressure control

Comes unassembled

Volume of liquid

GN size inserts

Plate dimensions

Plate dimensions

Plate dimensions
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CONTACTS

PRODUCTION & INTERNATIONAL SALES

RM GASTRO s.r.0.

tr. CSA 816

391 81 Veseli nad Luznici
Czech Republic

Q +420 381582 284

@ +420381 582 982

& rmgastro@rmgastro.com
® www.rmgastro.com

= responsibility and freedom
= decency and honesty
= the desire for perfection
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