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Des plans de travail multifonctions
à température contrôlée...
Les plans de travail multifonctions “GASTRO-PRO” sont des 
équipements indispensables à l’organisation de votre poste 
de travail pour des préparations froides et des assemblages  
culinaires.

Idéals pour les cantines, les labos, les cuisines collectives, les 
restaurants, les sandwicheries, les pizzerias ou les bars à sushi, 
les “GASTRO-PRO” sont simples à utiliser.

simplicité d’utilisation
Le “GASTRO-PRO” est prêt à brancher. La température est préréglée pour que vous 
puissiez commencer à travailler rapidement. Une couverture d’air réfrigéré circule 
seulement au niveau des mains et des préparations sur une hauteur de 170 mm.

mobilité
La mobilité du “GASTRO-PRO” permet d’installer un poste de préparation 
réfrigérée fixe ou temporaire dans une zone comme la cuisson, le déconditionnement, 
la distribution, la préparation froide, la préparation à thèmes (brunch), le buffet 
froid et plus encore.

confort de travail
Fini les labos climatisés et fini le personnel qui travaille dans une ambiance à 12°c et 
qui conduit à l’arrêt du diffuseur d’air froid ou à l’arrêt du personnel.

sécurité 
Le “GASTRO-PRO” permet la préparation des produits à température contrôlée ≤ à 
+ 10°C dans une ambiance ≤ à + 25°C. Les risques microbiologiques sont maîtrisés 
au niveau du seul poste de travail. Cette table de préparation permet de renforcer les 
méthodes de travail basé sur l’H.A.C.C.P.

La sécurité électronique du “GASTRO-PRO”  est renforcée au niveau de l’étanchéité 
du tableau de commande et du carénage des moteurs électriques, les protégeant des 
projections d’eau.

La stabilité du “GASTRO-PRO”  repose sur un piètement inox de fort diamètre, 38mm, 
muni de roues pivotantes caoutchoutées, de freins et d’un pare-chocs de protection.

hygiène
Tous les éléments du “GASTRO-PRO”  sont facilement démontables sans outillage. 
Toutes les surfaces sont nettoyables au pistolet désinfectant et au canon à mousse. Les 
assemblages acier inoxydable sont à angle arrondis.

Le “GASTRO-PRO” est également équipé d’un bac de vidange situé sous la case 
compresseur.. 

économie
Le “GASTRO-PRO” permet de respecter la législation sans avoir à investir dans de 
coûteux frais de création de salle climatisée. Une simple prise de courant 16A./220V 
avec terre suffit ! Prévoir une protection de 30mA.

Le “GASTRO-PRO” doit être placé dans une zone de travail ou son fux laminaire 
ne peut être perturbé par des phénomènes extérieurs (bouche de soufflage de  
climatisation, courants d’air).

tables de préparations froides

  GASTRO-PRO GP-3
Module de base collectivité, dessus cuve pentée 
3 Modules Gastro 1/1
Dimensions : L 1500 x P 700 x H 1070 mm
Poids : 120 Kg 

  GASTRO-PRO GP-4
Module de base collectivité, dessus cuve pentée
4 Modules Gastro 1/1
Dimensions : L 1825 x P 700 x H 1070 mm
Poids : 138 Kg 

  Plaques polyéthylène de découpe 
Dimensions :  L x P x H: 530 x 325 x 20 mm ép. 
(Réf. PPD)

  Module support bacs Gastro 1/6.  
sur colonne inox 18/10 (bacs fournis)
Pour modèle GP-3 (Réf. SBG-GP3)
Capacité : 6 x 1/6 Gastro - Dim : L x P :    994 x 196 mm
Pour modèle GP-4 (Réf. SBG-GP4)
Capacité : 8 x 1/6 Gastro - Dim : L x P :    1482 x 196 mm

  Cadre inox support bacs Gastro 1/1
supplémentaire  prof. 100 mm maxi
Dimensions : L x P : 530 x 325mm  (bac non fourni)
(Réf. CISBG)

  Module pare-haleine 
glace de protection sur colonnes inox 18/10
Dimensions : L x P :    994 x 150 mm (Réf. PH-GP-3)
Dimensions :  L x P : 1318 x 150 mm  (Réf. PH-GP-4)

groupe logé    prêts à brancher

modèles gastro-pro

équipements inclus

équipement en option


