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€ Qualitat im Detail

Die verbreitete Verwendung von Edelstahl AlSI 304
in halbglanzender Ausfihrung, die abgerundeten
Kanten fiir eine leichte und schnelle Reinigung, die
versenkten, grifffreundlichen Griffe, die leise
schliefenden Tiren und die beidseitig
doppelwandigen Abschlussteile, die
Teleskopfihrungen der Schubfacher, die mit
Sorgfalt ausgefuhrten Feinarbeiten zusammen mit
der Uberraschenden Robustheit durch die
verwendeten Starken, durch die verstarkten Boden
und durch die besondere Planung der Gestelle sind
nur einige der Faktoren, die das Produkt von
EMAINOX zu einem hochwertigen Erzeugnis.

€ Die Produktpalette

Arbeitstische (Seite 4);

Schranktische (Seite 5);

Wandhangeschranke und Wandborde (Seite 6);
Vorratsschranke, Regale und Anbauschrénke
(Seite 7);

Spuiltische und Topfsplltische (Seite 8);
Geschirrspultische und Sortiertische (Seite 9);
Abzugshauben (Seite 10);

Spezialelemente, Ablasselemente, Wagen
(Seite 11).



Detail Schubladenelement

Detail Aufkantung,
nach hinten geschlossen

ARBEITSTISCHE

Tische auf Beinen.

Mit Uberlaufschutz.

Fir die Zubereitung von Fleisch, Gemuse, Pizza
und Konditoreiprodukten.

Uberstehend.

Mit oder ohne Zwischenboden.

Nach Wahl ausgestattet mit Schrankchen,
Schubladenelementen, Schubfachern und
Behaltern.

Mit glatter Arbeitsplatte, mit Aufkantung, aus
Marmor oder aus Kunststoff fir Lebensmittel.




Detail Edelstahl-Fu

Detail Warmeschrank

SCHRANKTISCHE

Neutrale Schranke oder Warmeschranke.

Offen und ohne Tiren oder mit Schiebetiren.
Zweiseitig offen.

Eckschranktisch mit Zwischenboden.

Mit oder ohne Aufkantung.

Komplett mit Schubfachern, Schubladenelementen
und Behaltern.




WANDHANGE-
SCHRANKE UND
WANDBORDE

Offene und geschlossene Hangeschranke.
Mit Schiebtiren oder mit Fligeltiren.

Mit 1 oder 2 Zwischenbdden.
Eckhangeschranke.

Hangeschranke mit Abtropfgestellen.
Zwischenbdden mit glatten, gelochten oder
Gitterflachen.

Detail Abtropfgestell mit Detail obere gel6tete Ecken
gelochtem Boden




Detail strahlenférmige
Flache

Detail Schubladenelement

VORRATSSCHRANKE,
REGALE UND
ANBAUSCHRANKE

Aufbewahrungsschranke mit Fligel- oder
Schiebetiren, mit Ubereinander angeordneten
Fachern, mit durchgehenden oder gelochten
Zwischenboden.

Spezial-Arbeitsflachen und neutrale oder Warme-
Ablagen fir Kochfelder, mit Schubfachern,
Schubladenelementen, Klappen, Giberstehenden
Teilen, mit neutralen oder Warmeaufséatzen, mit
Sockelverkleidungen zum Verdecken der
StandftiRe, Steckdosen, Schléssern fur Turen und
Schubfacher.

Regale mit glatten oder Gitter-Zwischenbdden,
feststehend oder auf Rollen.



Detail Einlocharmatur
mit Hebel

Detail Wulstrand

SPULTISCHE UND
TOPFSPULTISCHE

Spultische mit Beinen.

Spulschranke.

Uberstehend.

Speziell zum Waschen von Fisch und Gemiise.
Mit groRen Wannen zum Einweichen und Spiilen
von Tépfen.

Geschirrspuler-Einbaumaéglichkeit.

Mit Hebelmischh&hnen, mit Pedalsteuerung, mit
normalem Auslauf oder Brause.




GESCHIRR-
SPULTISCHE UND
SORTIERTISCHE

Ein- und Ausgangstische, Sortiertische mit Wanne.
Mit Loch zur Abfallentsorgung.

Mit Platz fiir Abfallwagen.

Korbkonsolen.

Eckschrank.

Mit oder ohne Zwischenbdden.

Mit oder ohne Aufkantung.

Wandbdden fir Korbhalterung.

Detail Uberstehendes Detail Eingangstisch
Gestell




ABZUGSHAUBEN

 Wandhauben, trapezférmig und quadratisch,
Snackhauben.

* Inselhauben, trapezformig und quadratisch.

« Designhauben Serie Luxury.

e Wand- und Inselhauben mit Luftriickfihrung.

e Labyrinthfilter aus Edelstahl.

« Elektroventilatoren mit Geschwindigkeitsregler.

* Dichte Lampen.

Detail Labyrinthfilter Detail gelttete Ecken
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Detail Wagen

Detail Stopfen

SPEZIALELEMENTE,
ABLASSELEMENTE,
WAGEN

Wandhandwaschbecken, Handwaschbecken auf
Saule, mit Unterschrank.

Kombinierte Spuhl-/Ausgusstische.
Bain-Marie-Tische .

Arbeitstische fir die Zubereitung von Fleisch oder
Gemdise.

Schubladenelemente fur Pizzen, Behalter,
Abfallbehalter.

Transportwagen.

Boden-Ablasselemente.

11



098 Valvasone (PN) Italy
Tel. +39 0434.85385

Fax +39 0434.85390
WWW.emainox.it - info@emainox:it




