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E] From the Electrolux Group. The world's No.1 choice. H R S

The Electrolux Group is the world’s largest producer of powered appliances for kitchen, cleaning and outdoor use. More than 55 million Electrolux
Group products (such as refrigerators, cookers, washing machines, vacuum cleaners, chain saws and lawn mowers) are sold each year to a value of
approx. USD 14 billion in more than 150 countries around the world.

A empresa reserva-se o direito de alterar as especificagoes sem aviso prévio.
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O negdcio da restauracdo moderna tem-se desenvolvido também gracas as solucoes da Zanussi Professional. Cada profissional
deste sector reconhece, neste caso, o motor do desenvolvimento que melhorou a sua vida e aumentou as possibilidades dos
profissionais de cozinha.O sistema Zanussi Professional €, de facto, um sistema universal, o qual é utilizado em todo o mundo
por milhdes de profissionais.




U m conceito de servico flexivel e fidvel,no qual o cliente ¢ livre de escolher o seu menu preferido.

Este sistema reduz drasticamente as necessidades de pessoal na area da linha de Auto Servigo.

O novo cliente de restaurante ou linha de auto servico quer alimentos frescos confeccionados ao
momento assim como pratos personalizados.

O sistema Matrix divide os clientes pelas suas preferéncias, reduz filas na area da distribuicao

alimentar.
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Auto servico livre

(Free-Flow)

RESTAURANTE FREE-FLOW 400/500 REFEICOES POR TURNO
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CONFECCAO DE GRELHADOS NO LOCAL

O conceito da confeccao de carnes e peixes grelhados no local, em frente do cliente e a pedido, aumenta quer a qualidade do
produto quer a qualidade do préprio restaurante. No exemplo da pag.6, a drea de confeccéo estd instalada contra a parede e
de frente para o balcao de distribuicdo. Este tipo de instalacdo, tem a vantagem de separar o cliente do calor e odores provenientes
da confeccao.

O elemento refrigerado proximo, pode ser utilizado para dispor carnes e peixes em cru, permitindo ao cliente escolher o que
ele deseja cozinhar. O local de confeccao pode ser utilizado para qualquer tipo de alimento répido de confeccionar , incluindo
primeiros e segundos pratos, utilizando equipamento adequado como, cozedores de massas, fritadeiras e chapas grelhadoras.
Uma érea deste tipo, também utilizada para distribuir pratos quentes que chegam da cozinha, necessita de dois operadores,
um para a area de confecgédo e o outro para a area de distribuicao. A média de distribuicdo desta area depende da velocidade a
que os pratos, colocados no balcdo de distribuicdo, sao preparados o que geralmente é considerado “lento” (3-4 pessoas/minuto).

DISTRIBUICAO DE PRATOS FRIOS

Os pratos frios, se ja preparados em tabuleiros prontos a levar, ocupam um vasto espaco de exposicdo. Portanto, a solugéo ideal
para a sua distribuicdo serad nos elementos refrigerados, ou melhor ainda, nas vitrines refrigeradas. Neste caso, a drea néo
necessita de operador, mas deve ser abastecida de forma continuada pela cozinha, a qual deve ser proxima e de fécil acesso
para permitir a distribuicdo rapida dos alimentos (6/7 pessoas/minuto). Em alternativa, os clientes estao autorizados a preparar
0s seus proprios pratos, retirando os alimentos de containers GN , colocados em elementos refrigerados ou em cubas refrigeradas.
Neste caso, a assisténcia de um operador acelera o processo, o que sem um operador, seria sé de 3-4 pessoas por minuto.

DISTRIBUICAO DE BEBIDAS

O conceito “Free-flow” recomenda a distribuicdo dupla das bebidas , (em garrafas ou tiradas a copo) para alargar a opgao de
escolha. A distribuicdo de bebidas suaves, vinho e cerveja, permitem a colocacdo dos barris a uma distancia que evita o
abastecimento durante o servigo. E aconselhavel planear a area de distribuigao de bebidas préxima do elemento caixa, de forma
a evitar que os clientes percorram longas distancias com as garrafas balancando nos seus tabuleiros, sendo também aconselhavel
providenciar um dispensador de copos adicional.

CARACTERISTICAS DO PROJECTO

TIPO DE DISTRIBUICAO Free - Flow
CAPACIDADE 400/500 refeicoes/turno
VARIEDADE DE MENU Médio-alto
TEMPO DE DISTRIBUICAO Aprox. 2 horas
MAXIMO CAUDAL DE DISTRIBUICAO 5/6 refeigoes/min
AREA DE DISTRIBUICAO (DISPONIVEL P/CLIENTES) 61 m?
AREA DE SERVICO (BALCOES E CIRCUITOS) 52 m2
AREA TOTAL 13 me
PESSOAL: 7 OPERADORES 4 para distribuicdo

1 cozinheiro

2 caixas
DISTRIBUICAO DE PRATOS QUENTES 11 banho-marias, cubas GN 1/1

+ 1 elemento refrigerado
com 3 GN 1/1 para expor pratos

DISTRIBUICAO DE BEBIDAS Frios copo ou garrafas
DISTRIBUICAO DE PRATOS FRIOS 3 elementos refrigerados com 10 GN 1/1
+1 expositor de bebidas com 3 GN 1/1
COMPOSICAOQ INICIAL DOS TABULEIROS Dois Elementos porta-tabuleiros,
caixa de péo e talheres
CONFECCAO A VISTA Area de grelhados (PD700) encostada

& parede com extractor de fumos




Free-Flow

Sem pessoal

RESTAURANTE FREE-FLOW — 400/500 REFEICOES POR TURNO
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CARACTERISTICAS DO PROJECTO

TIPO DE DISTRIBUICAO

CAPACIDADE

VARIEDADE DE MENUS

TEMPO DE DISTRIBUICAO

PICO MAXIMO DE DISTRIBUICAO

AREA DISTRIBUICAO (DISPONIVEL P/CLIENTES)
AREA DE SERVICO (BALCOES E CIRCUITOS)
AREA TOTAL

PESSOAL: 6 PESSOAS

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS QUENTES

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS FRIOS

DISTRIBUICAO DE BEBIDAS
COMPOSICAO INICIAL DO TABULEIRO
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Free - Flow

400/500 refeicoes/turno
Média

Aprox. 2 horas

5/6 refeicoes/min.

58 m?

47 m2

106 m?2

1 para distribuicao de alimentos,
Composicao dos primeiros

Pratos, quentes (massa, etc.)

Total de 2 aquecedores de
Ceramica com 8 GN 1/1

+4 cubas GN 1/1

1 ilha tri-seccionada, com 2 elementos
refrigerados com um total de 9 GN 1/1
um dos quais tem écran de vidro
Em copo ou garrafa

Dois porta-tabuleiros, caixa

de Pao e porta-talheres
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CONFECCAO DE MASSAS A VISTA

\

CONFECCAO DE MASSAS A VISTA

No local, a confeccao de massas € a primeira ilha de distribuicdo, a qual se completa com a preparacédo dos molhos, misturando-
se massas e molhos a vista do cliente.

Se a massa confeccionada néo for imediatamente distribuida, ela pode ser mantida e exposta em elementos banhos-de-maria
ou, se ja tiver sido colocada em pratos, num elemento quente, o qual devera estar situado préximo da &rea de confeccgéo.
Esta area necessita de 2 operadores , cuja tarefa principal é cozinhar e preparar massa, mas que também distribuem pratos frios.
No local, a confeccao de massa pode ser inserida quer num sistema Free-Flow (com tabuleiro) ou num sistema de distribuicao
tipo “buffet”, onde o cliente pega no seu prato e o leva directamente para a mesa. Na Ultima situacdo , ndo ha necessidade
de adaptar os elementos com esteiras.

CONFECCAO DE GRELHADOS A VISTA

Depois de o cliente ter escolhido os produtos do expositor, ele também pode cozinhar o seu alimento na grelha. A cozinha
confecciona legumes e/ou molhos para acompanhar carne ou peixe, enquanto que o elemento quente tem expostos os produtos
cozinhados em tabuleiros ou alimentos acabados de confeccionar, que esperam ser entregues ao cliente que estd ocupado nas
outras ilhas do Free-Flow.




Confeccao a Vista

llhas Auto-suficientes

RESTAURANTE DE CONFECCAO A VISTA - ILHAS AUTO-SUFICIENTES

S T

PREPARACAO, CONFECGAO E DISTRIBUIGAO DE PIZZAS

A direccao de distribuicao de Pizzas, num restaurante Free-Flow é possivel de duas maneiras. A Pizza pode ser encomendada,
num dos balcoes, a entrada. A encomenda € entédo enviada a Ilha de pizzas, onde a pizza é preparada, confeccionada e mantida
quente. Quando o cliente termina no interior da drea de circulacao, levanta a pizza, apés entregar a senha que identifica a sua
encomenda.

Outra possibilidade, é instalar a ilha de pizzas proxima do refeitério, para que o operador possa chamar pelo nimero de
ordem, e o cliente, que esta sentado a sua mesa, levanta a pizza no balcao. Nas duas situagdes, a pizza € paga no elemento
caixa, juntamente com qualquer outro tipo de alimento e/ou bebidas escolhidas. No exemplo, pode-se ver duas &reas de
pizza, que recebem a massa preparada da cozinha ou do armazém, basta molda-la, revesti-la e colocé-la no forno.

PREPARACAO E DISTRIBUICAO DE PRATOS FRIOS, SALADAS E SOBREMESAS

Uma ilha dedicada a preparacéo e distribuicdo de todo o tipo de pratos frios (saladas, pratos frios, sobremesas e fruta) pode
ser projectada com um toque coreogréafico, dentro da area de distribuicéo.

Uma unidade refrigerada nesta area, abastecida com alimentos recebidos da cozinha no inicio do turno, pode abastecer a ilha
com pratos frios a medida que forem sendo consumidos, garantindo assim a qualidade e frescura dos produtos expostos. Em
alternativa, em vez da unidade fria para sobremesas, pode ser utilizada a vitrine refrigerada.




RESTAURANTE FREE-FLOW DE CIRCULACAO PREFERENCIAL
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CARACTERISTICAS DO PROJECTO

TIPO DE DISTRIBUICAO

CAPACIDADE

VARIEDADE MENUS

TEMPO DE DISTRIBUICAO

MAXIMO CAUDAL DE DISTRIBUICAO

AREA DE DISTRIBUICAO (DISPONIVEL PARA CLIENTES)
AREA DE SERVICO (BALCOES E CIRCUITOS)

AREA TOTAL

PESSOAL: 7 EMPREGADOS

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS QUENTES

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS FRIOS

DISTRIBUICAO DE BEBIDAS
CONFECCAO A VISTA

COMPOSICAO INICIAL DO TABULEIRO

Free-Flow

600/700 refeicoes/turno
Meédia-alta

Aprox. 2 horas

7/9 refeigoes/min.

90 m?

64 m2

1564 m2

3 para distribuicao alimentos

1 para preparacao sanduiches

3 caixas

Total de 8 Banhos-Maria com
Cubas GN 1/1+ 1 elemento
quente com 3 GN 1/1

Um total de 3 elementos frios com
16 GN 1/1 + vitrine com 3 GN 1

A copo ou garrafa

Unidades para saltear massa

Dois elementos porta-tabuleiros,
caixa de pdo, e porta-talheres




Dimensionamento

Critério

A distribuicéo livre servigo “Free Flow" nao obriga o cliente
a ter um percurso determinado. Pelo contrério, ele pode
escolher a quantidade e qualidade mais adequadas ao seu
gosto e necessidades dietéticas das ilhas de distribuicdo
especializadas em certos alimentos que estao dispostas
dentro de uma éarea de distribuicao.

A quantidade de ilhas com categorias de alimentos, o tipo
de alimentos distribuidos nelas e, se requerido, preparados
a vista, o seu lay out, assim como o tipo de equipamento
usado,tudo qualifica e distingue o restaurante
dando-lhe uma personalidade Unica. Este particular
método inovativo garante um elevado numero de
refeicdes servidas num espaco de tempo
relativamente curto, assim como um menu variado
a baixo custo.

Maior atencao a correcta identificacdo dos menus
oferecidos e a imagem do restaurante, que podem
variar grandemente de acordo com o tipo de
restaurante, justificam investimentos que no inicio
sao ligeiramente maiores do que os requeridos
nas linhas de auto servico. Os custos de gestdo
sdo também ligeiramente mais elevados.
O sistema de livre servico pode, de facto, ser
facilmente adaptado a um restaurante no centro
da cidade, num shopping, numa feira, em areas
de escritérios,assim como, com toda a certeza,
em cantinas de empresas ou restaurantes de inter-
empresas.

ESCOLHA E LAY OUT DO
EQUIPANMENTO

O quadro a seguir da uma indicacao das capacidades das
unidades refrigeradas e quentes de acordo com o potencial
da linha de livre servigo oferecendo uma variedade média
de alimentos (4-5 opcdes), enquanto que, nas paginas
seguintes, hd alguns exemplos de ilhas e unidades usadas
em cada sistema.

Os seguintes pontos devem no entanto ser tidos em conta:

« A medida que a potencialidade do restaurante e o seu
nivel crescem (e opgoes de menus oferecidos nele) ha
também um aumento na quantidade de ilhas especificas
dedicadas a certos alimentos, assim como as suas
dimensoes. Claro que deve ser dada a maior atengéo ao
tipo de alimento que distingue o restaurante e, por
conseguinte, as unidades requeridas para o distribuir. Isto
serd integrado, se necessério, com a preparagao e
confeccdo ao momento.

* Os espacos entre as varias areas de distribuicdo devem
ser capazes de assegurar um movimento livre dos clientes
que andam em redor com tabuleiros.E aconselhavel deixar
1,7-2 metros de distancia entre as esteiras das diversas
unidades.

* As unidades de distribuicao podem ser fornecidas de
trés formas. Continuamente da cozinha, neste caso as
areas de distribuicao devem ser localizadas tdo préoximo

EQUIPAMENTO

200/300
UNIDADES QUENTES PARA PRATOS QUENTES 3/4 GN
EQLQSDSSEQNL%ENTES PARA SEGUNDO 3/4 GN
S s
UNIDADES REFRIGERADAS PARA BEBIDAS 3GN
UNIDADE COM DISPENSADOR 1

PARA BEBIDAS AO COPO

quanto possivel dela e/fou facilmente acessiveis a ela, o
que é recomendavel particularmente para os pratos quentes
e frios. Alternativamente, podem ser escolhidas areas que
tenham a sua propria producdo, como éreas de confeccao
frontal para pratos quentes e ilhas que disponibilizam
produtos frios para pratos frios. Uma opgéo adicional é
fornecer a 4rea com um stock de produtos suficientes
para servir um turno de refeicoes. Esta ¢ particularmente
aconselhada para ilhas de vegetais frios onde o cliente
pode combinar ingredientes para as saladas, ou sobremesas
que ja estao prontas em pratos.

« Considerando a dificuldade do transporte de garrafas e
copos, as areas de bebidas devem ser localizadas proximas
das areas das caixas e oferecer bebidas em copo ou
garrafa.

TURNOS/TOTAL DE REFEICOES

400/500 600/700 800/1000 1000/1200

4 GN 4/6 GN 6 GN 6/8 GN

4GN 4/6 GN 6 GN 6/8 GN

4GN 6 GN 6GN 10/12 GN

4/6 GN 6 GN 8GN 8GN

4GN 6 GN 6/8 GN 10/12 GN
1 2 2 2/3




Critérios de

dimensionamento

G rande variedade de lay outs podem ser adoptados para
a distribuicdo em livre servico, no entanto é possivel
identificar algumas linhas gerais para usar como referéncia
para projectar correctamente o plano:

AREAS

A érea total de distribuicdo de alimentos deve incluir a drea
de servico com os seus balcoes de distribuicdo e a éarea
de circulacao atrds, assim como a érea para os clientes se
movimentarem livremente (2-3 m? por pessoa) enquanto
o cliente esté na érea de livre servico (em média 3-5
minutos durante os picos horarios).

A érea de servico cresce potencialmente com o crescimento
do restaurante, no entanto inicia-se com um requisito
minimo de érea.

O quadro abaixo simplifica o célculo destas areas e fornece
indicacdes baseadas no numero de refeicbes a ser
distribuidas, considerando que a dimensao da area deve
ser calculada com o méximo de fluxo de clientes que,
como é usual, € o parametro basico para qualquer ambiente
de catering.

NUMERO TEMPO FLUXO
DE REFEICOES DE DISTRIBUICAO MEDIO
horas pessoas/min.

200 2 1.67
300 2 2.50
400 2 3.33
500 2 4.17
600 2 5.00
700 2 5.83
800 2 6.67
900 2 7.50
1000 2 833
1100 2 9.17
1200 2 10.00

FLUXO
MAX.
pessoas/min.

217

4.33

5.42

6.50

7.58

8.67

9.76

10.83

11.92

13.00

N° DE CAIXAS

34

34

45

N° DE PORTA
TABULEIROS

6-7

7-8

89

PESSOAL

O nimero de empregados envolvidos nas areas de distribuicao
esté estritamente relacionado com a gestao do restaurante
e sua cozinha, a qual deve ser optimizada como um todo.
Um aspecto importante relaciona-se com a colocagéo ou nao
dos alimentos nos pratos e em que propor¢des, assim como
o tipo de assisténcia desejada para empratar os alimentos
para os clientes.A Gltima escolha também afecta o tipo de
unidade de distribuicdo que é adoptada.

E importante que as ilhas que requeiram a assisténcia de pessoal
sejam geridas por um nimero adequado de empregados
para evitar a saturacao que provocara pequenas filas. Em
particular, cada ilha deve ser organizada ergonémicamente,

N° DE TEMPO DE FLUXO FLUXO
REFEICOES DISTRIBUICAO  MEDIO MAXIMO
horas pers./min.  pers./min.

200 2 1.67 217

300 2 2.50 3.25

400 2 3.33 4.33

500 2 417 5.42

600 2 5.00 6.50

700 2 5.83 7.58

800 2 6.67 8.67

900 2 7.50 9.75

1000 2 8.33 10.83

1100 2 9.17 11.92

1200 2 10.00 13.00

CAIXA E PORTA TABULEIROS

Em todos os sistemas de linhas de livre servico, caixas
e dispensadores de tabuleiros, talheres e pao tém uma
importancia vital na escolha do lay out e equipamento e
devem ser devidamente tomados em consideracao.
As caixas, em particular, sdo passagens muito estreitas e o
seu nimero deve ser correctamente determinado dependendo
do pico de afluéncia, tendo em atencgao que os pagamentos
na caixa levam em média 20 a 30 segundos por pessoa.
O facto de poderem ser utilizadas varias caixas, contrariamente
as linhas de servico em linha, significa que a linha de livre

DISTRIBUICAO m?

Min.

13.0

195

26.0

32.5

39.0

455

52.0

58.5

65.0

715

78.0

ZANUSSI

PROFESSIONAL

com distribuicdo de alimentos e dispensadores de pratos
que sao faceis de manobrar pelos empregados que deverao
também assistir os clientes que vém de diversas éareas .
Pequenas unidades contendo 3 ou 4 containers GN gue ficam
adjacentes uma a outra com o um carro elevador de pratos
podem ser operados por um s6 empregado.Unidades
contendo 6 containers GN, colocados a uma certa distancia
um do outro, requerem a presenca de dois empregados e
dois carros de pratos, especialmente quando um grande fluxo
de clientes deve ser atendido.llhas com confeccao feita ao
momento ou equipamento de preparacao também requerem
pessoal adicional, pelo menos durante os picos de afluéncia.

AREA DE AREA DE

SERVICO m?

AREATOTAL m?

Méd. Max. Min. Méd. Max.
21.7 32.5 35.2 48.2 56.9 67.7
32.5 48.8 37.8 54.7 67.7 84.0
433 65.0 404 61.2 78.5 100.2
54.2 81.3 43.0 67.7 89.4 116.5
65.0 97.5 45.6 74.2 100.2 132.7
75.8 113.8 48.2 80.7 1.0 149.0
86.7 130.0 50.8 87.2 121.9 165.2
97.5 146.3 53.4 93.7 132.7 181.5
108.3 162.5 56.0 100.2 1435 197.7
119.2 178.8 58.6 106.7 154.4 2140
130.0 195.0 61.2 113.2 1656.2 230.2

servico pode servir uma grande quantidade de refeicoes
usando uma caixa ou mais, de acordo com as necessidades.
A quantidade de dispensadores de tabuleiros, talheres e pao
deve ser também calculada de modo a serem abastecidos
uma sé vez durante um turno de refeicoes. Os copos podem
ser distribuidos perto da ilha das bebidas.

E também conveniente prever um dispensador de talheres
e/ou pado préximo da caixa para as escolhas de Ultimo minuto.



Encomendar

distribuicao elegante e versatil.

Excepcionalmente flexivel, gracas a grande quantidade de unidades
modulares e acessorios, oferece numerosas possibilidades de lay out e
adapta-se a qualquer espaco, incluindo as situacdes mais complexas.

O Selfactive é a solucao perfeita e ideal em termos de capacidade
de fornecimento e robustez para aqueles que querem um sistema de

Unidade
de caixa

Vitrine Unidade de
Refrigerada 3GN canto interior
c/plano de vidro a 45°

7

aalid

Unidade 2GN c/vidro
temperado - Armdrio
de aquecimento

Unidade de canto
exterior a 45°

ZANUSSI

PROFESSIONAL

Unidade para
carros 2GN

Painéis
curvos

UNIDADE DE CAIXA

Unidade terminal esquerda arredondada

Rodapé frontal (para unidade 3 GN)

Painéis (veja no fim)

Esteira com decoragao de madeira (para unidade 3 GN)
Rodapé traseiro para unidade ponte (para unidade 3 GN)

VITRINE REFRIGERADA 3 GN com armario

Proteccao com portas transparentes

Rodapé frontal (para unidade 3 GN)

Paineis (veja no fim)

Esteira com decoracao de madeira (para unidade 3 GN)
Rodapé traseiro para unidade refrigerada (para unidade 3 GN)

CANTO INTERIOR A 45°

Rodapé canto interior para unidade a 45°

Painel canto curvo interior em madeira para unidade a 45°
Esteira em madeira para unidade de canto interior a 45°
Kit de elementos finais para algados

Rodapé para unidade de canto interior a 45°

UNIDADE COM VIDRO PROTECTOR 2 GN e estufa
Alcado em ago inox, proteccao frontal e aquecimento
(para unidade 2 GN)

Rodapé frontal (para unidade 2 GN)

Painéis (veja no fim)

Esteira com decoracao de madeira (para unidade de 2 GN)

CANTO EXTERIOR A 45°

Rodapé canto exterior para unidade a 45°

Canto curvo exterior em madeira para unidade a 45°
Esteira em madeira para unidade de canto exterior a 45°
Kit de elementos finais para alcados

Rodapé para unidade de canto exterior a 45°

UNIDADE PARA CARRO COM 2 GN

Algcado com dispensador de talheres e pao

Carro porta tabuleiros nivel constante

Rodapé frontal (para unidade 2 GN)

Rodapé traseiro para unidade ponte (para unidade 2 GN)
Paineis (veja no fim)

Esteira em madeira (para unidade 2 GN)
Unidade terminal direita arredondada

PAINEIS CURVOS
Painéis finais curvos



Personalizacao

laminados*

RAL 6000 RAL 3002 RAL 1001 RAL 1018

decoracao madeira*

Mogno Nogueira clara Nogueira escura Pereira Faia

% Deve ser encomendada especificamente — precos a pedido

UNIDADES DE CANTO NAO STANDARD 30° 60° 75°

ACESSORIOS PARA UNIDADES DE CANTO NAO STANDARD 30° 60° 75°
Esteiras em tubo para cantos interiores e exteriores

Esteiras em madeira para cantos interiores e exteriores

Painéis em madeira decorativa direitos para cantos interiores e exteriores
Painéis em madeira decorativa curvos para cantos interiores e exteriores
Rodapé para cantos interiores e exteriores

UNIDADES NEUTRAS EM PONTE NAO STANDARD

Unidades até 850 mm

Unidades até 1250 mm

Unidades até 1660 mm

Unidades até 2070 mm

ACESSORIOS PARA UNIDADES NEUTRAS EM PONTE NAO STANDARD
Esteiras em tubo até 850 mm

Esteiras em tubo até 1250 mm

Esteiras em tubo até 1660 mm

Esteiras em tubo até 2070 mm

Esteiras em madeira até 1668 mm

Esteiras em madeira acima 1668 mm

Painéis direitos em madeira decorativa

Painéis curvos em madeira decorativa

Rodapé até 1668 mm

Rodapé acima 1668 mm

KIT DE PAINEL EM MADEIRA DECORATIVA PARA LADO DO OPERADOR
Especifique o PNC da méaquina e coloque o prefixo “S”

Para unidades até 1260 mm (2-3 cubas GN)

Para unidades acima de 1260 mm (4-6 cubas GN)

O kit inclui

- painel perfurado para lado de controlo

- painel de 400 mm standard para completar o revestimento do equipamento
- perfil em aco no equipamento

UNIDADES SOBRE RODAS

Excluindo as vitrines refrigeradas-especifique o PNC e coloque o prefixo "S”

CORTE NO TAMPO PARA ENCASTRAR ELEVADORES DE PRATOS

Especifique posicao e dimensao do furo - especifique o PNC e cologue o prefixo “S"

CONJUNTO DE PERFIS PARA SUBSTITUIR ESTEIRAS PARA UNIDADES COM MADEIRA

Especifique o PNC e coloque o prefixo “S”
UNIDADES REFRIGERADAS COM COMPRESSOR REMOTO
Compressor no incluido - especifique o PNC e coloque o prefixo “S”

VITRINES REFRIGERADAS MONTADAS CONTRA A PAREDE

KIT PARA HACCP INTEGRADO

Especifique o PNC e coloque o prefixo “S"

ZANUSSI

PROFESSIONAL



