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L 40/80/120
P70
H 28/90

ooy

e
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CUCINE GAS 2/4/6 FUOCHI

&
-

CUCINE ELETTRICHE 2/4/6 PIASTRE

L 40/80/120
P70
H 28/90

.i{i%"

CUCINE INDUZIONE 2/4 ZONE

L 40/80
P70
H 28/90

L 40
P70
H 90

WOK INDUZIONE

e
o

FRY TOP LISCI/RIGATI

L 40 e
P 70 — e @

H 28/90

FRY TOP LISCI/RIGATI/LR

L 80
P70
H 28/90

L 40/80
P70
H 28/90

L 80
P70

L 40
P70
H 28/90

L 80
P70
H 28/90

L 40/80
P70
H 90

L 80
P70
H 90

PENTOLE

P70

ELEMENTI NEUTRI

L 40/80

H 28/90

BASI NEUTRE E REFRIGERATE

L 40/80/120
P 57,5
H 57
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L 40/80/120 L 40/80/120 L 40/80
P 90 P 90 P 90
H 28/90 H 28/90 H 28/90

CUCINE GAS 2/4/6 FUOCHI CUCINE ELETTRICHE 2/4/6 PIASTRE CUCINE INDUZIONE 2/4 ZONE

WYUKV INE

—
\F"/? L 40 L 80 L 40/80
—= P90 P 90 P 90
- H 90 H 28/90 H 28/90
N
|
WOK INDUZIONE

L 40/80
P90
H 90

PENTOLE

L 40/80 L 40/80 L 40/80
P90 P90 P90
H 90 H 90 H 28/90

FRIGGITRICI 1-2 VASCHE

L 40/80 L 40/80/120
P 90 P 76,5
H 28/90 H 57

BAGNOMARIA BASI NEUTRE INSTALLAZIONI A SBALZO



GASTRONOMIA
20 teglie GN 2/1
20 teglie GN 1/1

GASTRONOMIA
-4 20 teglie GN 2/1
iy 20 teglie GN 1/1

GASTRONOMIA
6-10 teglie GN 2/1
3-5-7-10 teglie GN 1/1

PASTICCERIA
16 teglie 600x400 :

PASTICCERIA
16 teglie 600x400

PASTICCERIA
4-6-10 teglie 600x400

' GASTRONOMIA
@ 20 teglie GN 2/1
20 teglie GN 1/1

GASTRONOMIA
5-7-12 teglie GN 1/1

w QO
F
S 3
a-%
Q5
o =
<>

s PASTICCERIA — PASTICCERIA
A" 16 teglie 600x400 6-10 teglie 600x400

FORNI COMBINATI CONVEZIONE VAPORE ELETTRICI E A GAS

— GASTRONOMIA GASTRONOMIA
yfi] PP TICCERIA PASTICCERIA PASTICCERIA
= 3-4 teglie 600x400 3-4 teglie 460x330 3-4 teglie 460x330

4 teglie 600x400

FORNI ELETTRICI E COMBINATI

GIRARROSTI CHURRASCO
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‘ 600/700 It. 1200/1400 It. 600/700
E = 1-2 VANI 1-2-3-4 VANI 1200/1400 It.
anche combinati anche combinati 1 VANO
4 3 5" . b 1-2 PORTE
ARMADI FRIGO T.N. e B.T. ARMADI FRIGO T.N. e B.T. ARMADI ESPOSITORI T.N.

600/1200 It.
1-2-3-4 VANI
anche combinati

2-3-4
PORTE
P 60/70/80

E—
- 234 2-3
PORTE PORTE
P 60/70 P 60/70
U

TAVOLI FRIGO GRUPPO REMOTO TAVOLI FRIGO CON VASCA TAVOLI FRIGO CON PORTE A VETRI

2-3
PORTE
P 60/70

2-3-4
PORTE
P 70/80

assssw

) ) S —

U
BANCHI PIZZA VETRINE INGREDIENTI

SALADETTE

139,5x40x25
175X40X25

VETRINE PER SUSHI VETRINE REFRIGERATE PER VINI

FIGCYVYVY



schenett

7 v\ D 20 Kg /5 Kg 37 Kg/15Kg 60 Kg / 40 Kg
| W\ 25 Kg /6 Kg 45 Kg /15 Kg 80 Kg /40 Kg
& ' g 36,5x49,5x59,5 50x58,5x68,5 74x60,5x91,5
CUBETTO E e N
GHIACCIO 1§§§§§f N 30 Kg /10 Kg 50 Kg /25 Kg 100 Kg / 60 Kg
PIENO ' 36,5x49,5x69 50x58,5x79,5 74x60,5x101,5

Prod.24h/dep

Prod.24h/dep

Prod.24h/dep

FABBRICATORI DI GHIACCIO

Prod.24h/dep
115 Kg /75 Kg
140 Kg / 75 Kg
175 Kg /75 Kg
84x74,5x107

Prod.24h/dep
175 Kg / 197 Kg
86,5x80,1x184,6

Prod.24h/dep
25 Kg /6 Kg
42x51,5x62,5

CUBETTO }] ‘
GHIACCIO I §
VUOTO

300 Kg / 430 Kg
125,5x80,1x213

32 Kg/ 12 Kg
42x61,5x68

FABBRICATORI DI GHIACCIO

Prod.24h/dep

& Prod.24h/dep
35 Kg /12 Kg (k< ¢

Prod.24h/dep

Cyed 80 Kg /15 Kg 270 Kg / 197 Kg
45 Kg/ 14 Kg "5 2 50x69,6x69,6 76,2x80,1x157,6
60 Kg /22 Kg '
90 Kg / 35 Kg GHIACCIO 120 Kg / 25 Kg 550 Kg /430 Kg

135 Kg /60 Kg 50x69,6x79,6 122x80,1x199,5

GRANULARE

FABBRICATRI DI GHIACCIO

e W
[
5 TEGLIE 10 TEGLIE 15 TEGLIE
=GN 1/1 0 600x400 GN 1/1 0 600x400 ——  GN 1/1 0 600x400
B 80x70x90 I soxroxt426 I“I | 80x80x191

ABBATTITORI SURGELATORI DI TEMPERATURA

N
CELLE FRIGORIFERE MODULARI E AD ANGOLO




& (UL

4 l \ [lluminazione LED
—————_ multicolore
128x128x168

VETRINE REFRIGERATE T.N. E B.T. BUFFET ISOLA

Produce scaglie

granulari di

ghiaccio

140x76x125 140x60x194 138x138x172
BUFFET PESCE BUFFET PARETE BUFFET CUPOLA

A qf 149x149x170

BUFFET INOX REFRIGERATO BUFFET INOX CALDO BUFFET CUPOLA INOX

125-150-187
: — x60x195,8
60-90-120 90-120-150
150-180-240 180-240 125-150-187-200

x78,5x140 Xx78,5x140 Xx70x 204

“““““““““““““ 2\

VETRINE PER BIBITE

CONSERVATORI PER GELATO CONSERVATORI A POZZETTO




TAVOLI SU GAMBE TAVOLI CON VASCA TAVOLI ARMADIATI

TAVOLI CON CASSETTIERA TAVOLI RISCALDATI

SCAFFALI PENSILI

LAVELLI SU GAMBE LAVELLI ARMADIATI LAVELLI LAVAPENTOLE

LAVELLI PER LAVASTOVIGLIE LAVAMANI TAVOLI CERNITA

www.schenetti.it () (+39) 02.6441191
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Dim. cestelli Dim. cestelli O e heiin Dim. cestelli
35x35cm 50x50cm 50x50cm
40x40cm 1 ——
45x45cm Apertura porta =~ _  Apertura porta
Apertura porta H 29cm H da 36,5 a 39cm
H da 29 a 32,5cm

LAVABICCHIERI LAVABICCHIERI LAVAPIATTI SOTTOBANCO

Dim. cestelli Dim. cestelli
50x50cm 50x50cm
50x60cm

Apertura porta
H 39cm Apertura porta

H da 40 a 46,5cm

LAVAPIATTI FRONTALI

Dim. cestelli
50x50cm
50x60cm
56x63cm
70x70cm
Apertura porta
H da 40 a 85cm

LAVAOGGETTI

| Dim. cestelli
131x70cm

LAVAPENTOLE TRATTAMENTO ACQUA DETERGENTI




- Dim. Lama Dim. Lama
=— < @220 @ 250 @250 @ 300
@275 @ 300 @ 330 @ 350
@ 330 @ 350 @ 370
-' @ 370
)
|
|
-

GRATTUGIA

STENDIPIZZA MACCHINE SOTTOVUOTO

MACCHINE PASTA FRESCA TERMOSIGILLATRICI
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SOTTOVUOTO FRAPPE’

—

GRUPPI MULTIPLI TRITAGHIACCIO CHAFING DISHES VETRINETTE

P

IDNET & JIINIWIN




PATTUMIERE E PORTARIFIUTI

BILANCE ELETTRONICHE

CAPPE SNACK CAPPE A PARETE CAPPE CENTRALI

12 www.schenetti.it @ (+39) 02.6441191
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LINEE SELF SERVICE ELEMENTI CALDI - REFRIGERATI - NEUTRI

DROP-IN
" , ;
&l /” 111,5x61x51 “fﬁ- . 111,5x61x51
J 144,0x61x51 2 124,0x61x51
S 176,5x61x51 ': <" 176,5x61x51

PIANI REFRIGERATI VASCHE REFRIGERATE VASCHE BAGNOMARIA

~ 111,5x61x51
144 0x61x51
176,5x61x51

DROP-IN

79x61x21
111,5x61x21
144,0x61x21 111,5x72x155,5

176,5x61x21 ?Jﬁ 144.,0x72x155.5

r

111,5x61x97
144,0x61x97

PIANI VETROCERAMICA ESPOSITORI REFRIGERATI ESPOSITORI RISCALDATI

P

DG IIWIIT DU §© SYIT SNIVIVYE

(I
UI\IHI I

i

ELEMENTI PER BANCHI BAR ELEMENTI PER RETROBANCHI BAR COCKTAIL STATION




E

CUCINE CINESI A MISURA

139,5x40x25
1756X40X25

VETRINE PER SUSHI

CARRELLI CALDI

CARRELLI FREDDI

CUBETTI SCAGLIE

Dim. cestelli
35x35cm
40x40cm
45x45cm
Apertura porta

H da 29 a 32,5cm

AW NN
AW NN
AN AN

AW

AN o
AN
\\\\\\\\\\\\\\\\\\
AN
\\\\\\\\\\\\\\\
\\ \\\ — AW O W\
\\\\\\\k\\\\\\\ \{\\
AN W

ABBATTITORI IRICH
FABBRICATORI DI GHIACCIO

LAVABICCHIERI

WWW.S 1.1
chenetti.it @ (+39) 02.6441191
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PIAZZA FRANCO MARTELLI 5 - PARCHEGGIO INTERNO CON INGRESSO DA VIA CAGNI

FORNITURE PER:

I PROGETTAZIONE v ALBERGHI

V] REALIZZAZIONI A MISURA ] RISTORANTI

I VENDITA v PIZZERIE

I NOLEGGIO v BAR

1 INSTALLAZIONE 1 TAVOLE CALDE

1 ASSISTENZA DIRETTA 1 SELF SERVICE
vI GASTRONOMIE
I COMUNITA
1 SUPERMERCATI

IS0 9001:2008

BUREAU VERITAS

Certification

® SCHENETTI S.R.L.
MILANO - PIAZZA FRANCO MARTELLI 5

tel. (+39) 02 6441191 | fax (+39) 02 64411980
it email: info@schenetti.it | schenetti@pec.it

LcCNOINOX  aspes™— X< KASTEL  E3ELETTROBAR

ICE SYSTEMS



