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SPONSORSHIPS & PARTNERSHIPS
XOPHIIEZ & ZYNEPIrAZIEZ

PAOK BC was established in 1926 and, it is one of the greatest and most important athletic
families in Greece. PAOK’s Basketball team apart from its long and lasting history full of
unique accomplishments and trophies, represents a region of Greece, as well as, a unique
population of Greeks worldwide with endless passion & astonishing Culinary heritance, full
of intense tastes & aromas!

H KAE MAOK 16pUBnke 1o 1926 Kat elvot pio oo TIG HEYOAUTEPEG KOl GNUOVTIKOTEPEC OBANTIKEC OLKOYEVELEC
™NC EANGSOC. H opdda umdokeT tou MAOK ekToOC amd TNV pokp& Kol ortoudaia loToplor o8 «Ttopelec» Kal
080ITIOPIKA BANTIKOU XOPOKTNPQ, O OAQ TOX BANUATO, EKTIPOCWTIEL plax TTepLox ) TG EAAGSOC 0AAK Kat Evav
TIANBLOUO EAAAVWY 0val TOV KOOUO UE QO TEPEVTO TTABOC Kot OTIOUSUO YOO TPOVOULIKH KANPOVOULX UE EVTOVEG
YEVOELG Kol apwpotal!

Hellenic Chef’s Association (Chef’s Club of Greece) started its journey in 1992 with the

vision to support Hellenic Gastronomy, to promote Hellenic recipes and products, to

upgrade the professions of Chef & Pastry Chef, as well as, to support and upgrade edu-

oA cational school touring professionals.INOMAK Refrigerators is a Supporting Sponsor

',"E » Tor over a decade, supporting the Club by providing Catering Equipment for its state-
Chef's Club of-the-art & Olympic specification, Cuisine, located at the Headquarters of Chefs Club.

www.chefcub.gr

H Aeoxn Apxiuayeipwy EANadag, (Chef's Club of Greece) &ekivnoe tn Stadpoun tng to 1992 pe okomod TNV
otpPEN Tng EAANVIKAC yaoTpovoulag, TNV Sladoan Tng apadOCIoKNC CUVTAYOYPXPLOG KAl TIPOIOVTWY, TNV
oVaBABULON TOU ETIAYYEAUXTOC TOU APXIUAYELPO KO TOU  ApXL{OXOPOTIAGOTN, KABWC Kot TNV aThplén Kot
oVaBABULON TWV EKTTAUSEUTIKWY OXOAWY TOUPLOTIKWY eTtatyYeEAUGTWY. H INOMAK Refrigerators elvat xopnyog
UTTOOTNPIKTAG TNC AEOXNC VI TTavw amo pilor SekaeTio, ue TrpoiovTa Ta omola BplokovTal oTtnv cuyxpova
eomAlopevn kouliva, ONVUTILOKWY SIKOTATEWY, OTIC EYKATAOTAOELC TNG AEOXNG.

Etoile by Les Chefs is one of the most significant Culinary & Hospitality Schools in Greece &
not only. Etoiles’ presence is successful through the years & INOMAK Refrigerators is there
since the first day, inspired by the vision of its team for Greek, but not only, gastronomy
and Hospitality.

H Etoile by Les Chefs, elvat plor omd TIC onuavTikKOTEPES 2xoAeC [aoTpovouiac &
DdiAo&eviag otnv EANGSO Kot OxL ovo. Alaypa@el pia Ttopeiar cuVEXOUEVO aVOSLIKT KOl
BplokopaoTe SITAa TNG Ao TN TTPWTN HEPT, APOLYKPALOUEVOL KOL EUTIVEOUEVOL OTTO
TO OPAPA TNG OUASAC Y TNV EAANVIKA Kot OXL Hovo, yaoTpovouia & piioéevia.

SPONSORING & PARTENARIATS
SPONSORING UND PARTNER

La KAE-PAOK (équipe de basket de I'association sportive de Thessalonique) a été fondée en 1926
et constitue I'une des familles du sport les plus importantes de Grece, aussi bien en termes de taille
gue de renommeée. L'équipe de basket du PAOK, hormis sa longue et brillante histoire dans diffé-
rents circuits et déplacements sportifs de toute catégorie, représente non seulement une région
de Grece mais également toute une partie du peuple grec a travers le monde, doté d’'une passion
immodeérée et d'un riche patrimoine gastronomique aux saveurs et aux aromes intenses!

Die PAOK Basketball AG wurde im Jahr 1926 gegrundet und ist eine der groBten und wichtigsten Sport-Familien in
Griechenland. Das Basketball-Team von PAOK ist neben der langen und bedeutenden Geschichte seines Werdegan-
ges und seiner sportlichen Ereignisse, sowie durch seine einzigartige Hingabe und Auszeichnungen, der Vertreter
einer Region von Griechenland, aber auch einer Bevolkerung von Griechen auf der ganzen Welt mit unerschopfli-
cher Leidenschaft und groBem kulinarischen Erbe aus intensiven Aromen und Geschmack!

L' Association des Chefs cuisiniers de Grece (Chef’s Club of Greece) a débuté son parcours en 1992,
dans I'objectif de soutenir la gastronomie grecque, de préserver et de transmettre les recettes et
produits traditionnels, de revaloriser les professions de chef cuisinier et chef patissier, mais également

de revaloriser les établissements deenseignement des professions du tourisme. et

La societe INOMAK Refrigerators soutient 'Association de puis plus de dix ans, en tant que sponsor, Chef?CIub@)
a travers des produits d'équipement de la cuisine moderne, de dimensions olympiques, dans les
installations de 'Association.

www.chefclub.gr

Der Verein Griechischer Ktichenchefs, (Chef's Club of Greece) begann seine Laufbahn im Jahr 1992 mit dem Ziel, die
griechische Gastronomie zu unterstitzen, die traditionellen Rezepte und Produkte zu verbreiten, den Beruf des Ku-
chenchefs und des Konditors zu erweitern sowie die Schulen fur Tourismusberufe zu unterstitzen und auszubauen.
Die Firma INOMAK-Kuhlschranke ist seit mehr als einem Jahrzehnt ein Unterstitzer und Sponsor des Vereins, mit
Produkten, die in der modernen Kiche von olympischer GroBe sowie in den Raumlichkeiten des Clubs aufzufinden
sind.

L'établissement Etoile by Les Chefs, est I'une des plus importantes écoles de Gastronomie &
Accueil en Grece, mais pas uniquement. Il fait preuve d'un essor continu, et nous sommes a ses
cotés depuis le premier jour, attentifs et inspirés par la vision de I'équipe concernant la gastro-
nomie et l'accueil en Grece, notamment.

Das Etoile by Les Chefs ist eine der wichtigsten Schulen fur Gastronomie & Gastgewerbe in Grie-
chenland und nicht nur von nationaler Bedeutung. Es zeigt eine Entwicklung, die kontinuierlich
aufsteigt; und wir begleiten diese seit dem ersten Tag, indem wir die Vision des Teams unter-
stitzend wahrnehmen und dadurch nicht zuletzt fur die griechische Kiche und Gastfreundschaft inspiriert werden.
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BAIN MARIES ON CUPBOARDS  HEATING ELEMENTS
* With Vitrine HEATED CUPBOARDS
« With Sneeze Guard

« Without Vitrine

PORTABLE BAIN MARIES
» With Vitrine

» With Sneeze Guard

« Without Vitrine

EMNIAAMEAIA MMAIN MAPI OEPMANTIKA XTOIXEIA
* Me Burpiva ©EPMOEPMAPIA

» Mg sneeze guard

» Xwpig Brrpiva

EMITPAMEZIA MMAIN MAPI

» Me Burpiva

» Mg sneeze guard

» Xwpig Brrpiva

BAINS MARIE SUR ARMOIRE ELEMENTS CHAUFFANTS
* Avec vitrine ARMOIRES CHAUFFANTES
« Avec Sneeze Guard

« Sans vitrine

BAINS MARIE PORTABLES
« Avec vitrine

» Avec Sneeze Guard

« Sans vitrine

BAIN MARIES ON CUPBOARDS
« Mit Vitrine

« Mit Niesschutz

« Ohne Vitrine

TRAGBARES BAIN MARIES
« Mit Vitrine

« Mit Niesschutz

« Ohne Vitrine

HEIZELEMENTE
BEHEIZTE GESCHIRRSCHRANKE
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Bains Marie On Cupboards With Vitrine Bains Marie Sur Pied Gastronorm Avec vitrine
Technical Characteristics Caracteristiques techniques
Stylish & uniquely shaped especially for INOMAK, curved top glass » Elégant et de forme unique pour INOMAK, verre incurvé haut
Convertible Display Case Design easily modified for various applications » Vitrine de type modulaire, adaptable a chaque situation spécifique
All Glasses are 8mm thick » Tous les verres sont 8mm d'épaisseur
Ergonomic designed double-wall sliding doors, insulated » Portes coulissantes a double paroi ergonomiques, isolées
The temperature in the Bain Marie (max.90°C) and in the Heated Cupboard (max.72°C), are controlled » Les températures du bain marie (max. 90°C) et dans I'armoire (max. 72°C) sont contrélées
by separate Touch Screen Thermostats indépendamment par des thermostats a écran tactile
Equipped with one halogen lamp per 1/1 Gastronorm pan » Equipés d'une lampe halogéne par cuvette Gastronorme 1/1
Wet-well operation » Fonctionnement par principe de puits a eau
Available on Neutral or Heated Cupboard » Disponibles sur des armoires chauffantes ou neutres
Maximum GN pan depth allowed: 150mm » Profondeur de cuvette GN maximum : 150mm

BAINS MARIE ON CUPBOARDS WITH VITRINE
EMIAAMEAIA MIMAIN MAPI ME BITPINA
BAINS MARIE SUR PIED GASTRONORM AVEC VITRINE
BAIN MARIE GASTRONORM MIT VITRINE

MFV711 1105x700x1310 3 2,39
MFV714 1410x700x1310 4 2,52
MFV718 1795x700x1310 5 3,25
MIV711 1105x700x1310 3 4,24
MIV714 1410x700x1310 4 4,37
MIV718 1795x700x1310 5 510

' vALL GLASSES ARE 8mm THICK

'
1 vTOUS LES VERRES SONT 8mm DEPAISSEUR ,
v ALLE GLASER SIND 8mm DICK

Emdanédia Mmawv Mapt Me Brtpiva Bain Marie Gastronorm mit Vitrine

TeEXVIKO XQpOKTNPIOTIKA Technische Daten
EwSiké oxedloopévo & Stopop@wpévo dvw KPUOTOANO. Oa To BPeiTe ATIOKAELCTIKA KOL HOVO OTO » Stilvoll & einzigartig geformt fiir INOMAK, geschwungenes Glas.
TPOIOVTA HOG » Konvertierbare Vitrine fiir die unterschiedlichsten Anforderungen.
EvéAikTog oXeSLOMOG BLTpivag pe SUVATOTNTA HETATPOTING TNG AVAAOYya ME TN XPHoN » Alle Glaser sind 8mm dick
Ta kpUoTOAAQ gival 8 XIALOOTA OF TTAXO0G » Ergonomische, doppelwandige, isolierte Schiebetiiren
Epyovopika oxedlaopéveg CUPOUEVES TIOPTEG SITAWY TOLXWHATWY, HOVWHEVEG » Die Temperaturen im Wasserbad (max. 90°C) und dem beheizten Arbeitsschrank (max. 72°C) werden
O Beppokpaacieg Tov vepou oto Mmawv Mapi (max.90°C) kot oto Oeppavopevo Eppdiplo (max.72°C) separat Uber ein Touchscreen-Thermostat geregelt
puBpidovtat amnod &exwpPLoToug OEPPOTTATEG He 086VN aPrg » Ausgestattet mit einer Halogen-Lampe pro 1/1 Gastronormbehalter
Epodlaopéva pe pia Adpuma cdoyovou ava Aekdvn GN 1/1 » Nassaufstellung
Nertoupyia Yypov ToTtou » Verfligbar auf neutralem oder beheiztem Arbeitsschrank
Awbéoipa pe ovdétepo N Beppouvopevo eppaplo » Maximal mogliche Gastronorm-Behaltertiefe: 150 mm

Méyloto emitpenopevo BaOog Aekdvng GN: 150mm Iﬂ
INOMAK 67
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Bains Marie On Cupboards With Sneeze Guard Bains Marie Sur Pied Gastronorm Avec Sneeze Guard
Technical Characteristics Caracteristiques techniques

Stylish & uniquely shaped especially for INOMAK, curved top glass » Elégant et de forme unique pour INOMAK, verre incurvé haut

Ergonomic designed double-wall, insulated sliding doors » Portes coulissantes a double paroi ergonomiques, isolées

The temperature in the Bain Marie (max.90°C) and in the Heated Cupboard (max.72°C), are controlled » Les températures du bain marie (max. 90°C) et dans I'armoire (max. 72°C) sont controélées

by separate Touch Screen Thermostats indépendamment par des thermostats a écran tactile

Equipped with one halogen lamp per 1/1 Gastronorm pan » Equipés d'une lampe halogéne par cuvette Gastronorme 1/1

Wet-well operation » Fonctionnement par principe de puits a eau

Available on Neutral or Heated Cupboard » Disponibles sur des armoires chauffantes ou neutres

Maximum GN pan depth allowed: 150mm » Profondeur de cuvette GN maximum : 150mm

Available with single or double Sneeze Guard » Disponible avec simple ou double Sneeze Guard

BAINS MARIE ON CUPBOARDS SNEEZE GUARD
EMIAAMEAIA MIMAIN MAPI SNEEZE GUARD

BAINS MARIE SUR PIED GASTRONORM AVEC SNEEZE GUARD
BAIN MARIE GASTRONORM MIT SNEEZE GUAR

MVV711 1105x700x1310 SINGLE 3 2,39
MVV714 1410x700x1310 SINGLE 4 2,52
MVV718 1795x700x1310 SINGLE 5 3,25
MJV711 1105x700x1310 SINGLE 3 4,24
MJV714 1410x700x1310 SINGLE 4 4,37
MJV718 1795x700x1310 SINGLE 5 5,10
MQV711 1105x700x1310 DOUBLE 3 2,39
MQV714 1410x700x1310 DOUBLE 4 2,52
MQV718 1795x700x1310 DOUBLE 5 3,25
I':O/\A TA KPYZTAAA EINAI 8mm ZE MAXOE Y, MRV711 1105x700x1310 DOUBLE 3 4,24
1 vALL GLASSES ARE 8mm THICK '
\ vTOUS LES VERRES SONT 8mm DEPAISSEUR § MRV714 1410x700x1310 DOUBLE 4 4,37
e T MRV718 1795x700x1310 DOUBLE 5 5,10
Emdanédia Mmtawv Mapt Me Sneeze Guard Bain Marie Gastronorm mit Niesschutz
TEXVIK& XAPOKTNPLOTIK& Technische Daten
ElSik& oxeSloopévo & SLapopPWHEVO Avw KPUOTOANO. Oa TO BPEeiTe ATIOKAELOTIKA KOL HOVO 0T » Stilvoll & einzigartig geformt fiir INOMAK, geschwungenes Glas
TpoidvVTa pog » Ergonomische, doppelwandige, isolierte Schiebetiiren
EpyovopIKG oXeSLOOEVEG CUPOUEVEG TIOPTEG SITAWVY TOLKWHATWY, HOVWHEVEG » Die Temperaturen im Wasserbad (max. 90°C) und dem beheizten Arbeitsschrank (max. 72°C) werden
O Beppokpacieg Tov vepoV oto Mmav Mapi (max.90°C) kot oto Oeppatvopevo Eppdplo (max.72°C) separat Uber ein Touchscreen-Thermostat geregelt
puBpidovtat amnod &exwPLoToVE OEPPOTTATEG He 086VN aPrig » Ausgestattet mit einer Halogen-Lampe pro 1/1 Gastronormbehalter
Epodiaopéva pe pio Adpma oahoyovou ava Aekavn GN 1/1 » Nassaufstellung
Agrtoupyia Yypov tomou » Verfligbar auf neutralem oder beheiztem Arbeitsschrank
AwBéaipa pe ovdétepo 1 Beppouvopevo eppdpro » Maximal mogliche Gastronorm-Behaltertiefe: 150 mm
Méyioto emitpemnopevo faBog Aekavng GN: 150mm » Erhaltlich mit Single oder Double Sneeze Guard

AwatiOovtal pe povo i SImAod Sneeze Guard Iﬂ
INOMAK 69



Bains Marie On Cupboards Without Vitrine

Technical Characteristics

Ergonomic designed double-wall, insulated sliding doors

The temperature in the Bain Marie (max.90°C) and in the Heated Cupboard (max.72°C), are controlled
by separate Touch Screen Thermostats

Wet-well operation
Available on Neutral or Heated Cupboard
Maximum GN pan depth allowed: 150mm

BAINS MARIE ON CUPBOARDS WITHOUT VITRINE
EMIAATIEAIA MIAIN MAPI XQPIZ BITPINA

BAINS MARIE SUR PIED GASTRONORM SANS VITRINE
BAIN MARIE GASTRONORM OHNE VITRINE

MDV711 1105x700x860 3 2,39
MDV714 1410x700x860 4 2,52
MDV718 1795x700x860 5 3,25
MHV711 1105x700x860 3 4,24
MHV714  1410x700x860 4 4,37
MHV718 1795x700x860 5 510

Emdanédia Mmawv Mapt Xwpig Birtpiva

Bains Marie Sur Pied Gastronorm Sans vitrine
Caracteristiques techniques

Portes coulissantes a double paroi ergonomiques, isolées

Les températures du bain marie (max. 90°C) et dans I'armoire (max. 72°C) sont controlées

indépendamment par des thermostats a écran tactile
Fonctionnement par principe de puits a eau
Disponibles sur des armoires chauffantes ou neutres
Profondeur de cuvette GN maximum : 150mm

Bain Marie Gastronorm ohne Vitrine

TeEXVIKO XQpOKTNPLOTIKA

Epyovouikd oxeSloopéveG CUPOUEVEG TIOPTEG SITAWY TOLXWHATWY, LOVWUEVEG

O1 Beppokpaoieg Tou vepov ato Mmtav Mapi (max.90°C) kot oto Oeppaivopevo Eppdplo (max.72°C)
puBpifovtal amo EexwpLoToug OeppoaTdTeG pe 006V aPng

A&rtovpyia Yypou tOmou

A€o pe 0VSETEPO 1 OEPUALVOHEVO EPUAPLO

Méyloto emitpenopevo PaBog Aekdvng GN: 150mm

Technische Daten

Ergonomische, doppelwandige, isolierte Schiebetiiren

Die Temperaturen im Wasserbad (max. 90°C) und dem beheizten Arbeitsschrank (max. 72°C) werden

separat Uber ein Touchscreen-Thermostat geregelt
Nassaufstellung

Verfligbar auf neutralem oder beheiztem Arbeitsschrank
Maximal mogliche Gastronorm-Behaltertiefe: 150 mm

Li
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Portable Bain Maries With Vitrine

Technical Characteristics

Stylish & uniquely shaped especially for INOMAK, curved top glass

Convertible Display Case Design easily modified for various applications

Equipped with one halogen lamp per 1/1 GN pan

Wet-well operation

Construction from stainless steel AISI 304 18/8-10

The temperature in the Bain Marie (max.90°C) is controlled by a Touch Screen Thermostats
Maximum GN pan depth allowed: 150mm

Touchscreen thermostat

A}
]

: vALL GLASSES ARE 8mm THICK

'
} vTOUS LES VERRES SONT 8mm DEPAISSEUR
svALLE GLASER SIND 8mm DICK

Emitpané(ta Mmoawv Mapt Me Butpiva

Bains Marie Portable Avec Vitrine
Caracteristiques Techniques

Elégant et de forme unique pour INOMAK, verre incurvé haut

Vitrine de type modulaire, adaptable a chaque situation spécifique

Equipés d’une lampe halogéne par cuvette GN 1/1

Fonctionnement par principe de puits a eau

Fabrication en inox AISI 304 18/8-10

La température du bain marie (max. 90°C) est contr6lée par un thermostat a écran tactile
Profondeur de cuvette GN maximum: 150mm

Thermostat a écran tactile

PORTABLE BAIN MARIES WITH VITRINE
EMITPANEZIA MNAIN MAPI ME BITPINA
BAINS MARIE PORTABLE AVEC VITRINE
MOBILE BAIN-MARIES MIT VITRINE
MONTERO ONOMAZTIKH IEXYE
RATED POWER

MODELE ABSORPTION

MODELL | ABMESSUNGEN | BEHALTER ELEKTRISCHE LEISTUNG

MBV610 1080x630x710

Mobile Bain-Maries mit Vitrine

Tex VK& XapoKTNPIOTIKA

Ewdké oxedlaopévo & StopopPpwpévo vw KPUOTOAAO. Oa TO BPEiTE ATIOKAELCTIKA KOL HOVO OTO
TPOIOVTA HOG

EveAiktog oxedlaoog PLipivag pe SuvaTOTNTA HETATPOTING TNG AVAAOYX LE TN XPHON

Epodiaopévo pe pia Aduma adoyovou avd Aekévn GN 1/1

A&rtoupyia Yypou tOmou

Kataokeun ano avo&eidwto XadAuPa AISI 304 18/8-10

O1 Beppokpaaieg Tou vepov oto Bain Marie (max.90°C) puBuiletal and Ogppootdtn pe 006vn apng
Méyioto emttpemopevo BaBog Aekavng GN: 150mm

OgppooTATNG HE 0006VN PG

Technische Daten

Stilvoll & einzigartig geformt fir INOMAK, geschwungenes Glas

Konvertierbare Vitrine fiir die unterschiedlichsten Anforderungen

Ausgestattet mit einer Halogen-Lampe pro 1/1 Gastronormbehalter

Nassaufstellung

Konstruktion aus Edelstahl AISI 304 18/8-10

Die Temperatur im Wasserbad (max. 90°C) wird {iber ein Touchscreen-Thermostat geregelt
Maximal mogliche Gastronorm-Behaltertiefe: 150 mm

Touchscreen-Thermostat
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Portable Bain Maries With Sneeze Guard
Technical Characteristics

Stylish & uniquely shaped especially for INOMAK, curved top glass

Equipped with one halogen lamp per 1/1 GN pan

Wet-well operation

The temperature in the Bain Marie (max.90°C) is controlled by a Touch Screen Thermostats
Maximum GN pan depth allowed: 150mm

Touchscreen thermostat

Available with single or double Sneeze Guard

i vALL GLASSES ARE 8mm THICK

'
 vTOUS LES VERRES SONT 8mm DEPAISSEUR ;
svALLE GLASER SIND 8mm DICK

Emitpanéia Mmawv Mapt Me Sneeze Guard

Bains Marie Portable Avec Sneeze Guard
Caracteristiques Techniques

Elégant et de forme unique pour INOMAK, verre incurvé haut

Equipés d’une lampe halogéne par cuvette GN 1/1

Fonctionnement par principe de puits a eau

La température du bain marie (max. 90°C) est controlée par un thermostat a écran tactile
Profondeur de cuvette GN maximum: 150mm

Thermostat a écran tactile

Disponible avec simple ou double Sneeze Guard

PORTABLE BAIN MARIES SNEEZE GUARD
EMITPANEZIA MIMAIN MAPI SNEEZE GUARD
BAINS MARIE PORTABLE AVEC SNEEZE GUARD
MOBILE BAIN-MARIES MIT SNEEZE GUARD

MONTEAO AIASTASEE | SNEEZEGUARD | AEKANAKIA ONOMAZTIKH IEXYZ
wooe. | owavaons | amsscumsn | oins | maeorowin

MODELL | ABMESSUNGEN | SNEEZEGUARD | BEHALTER ELEKTRISCHE LEISTUNG
2

MEV67 760x630x710 SINGLE 2,26

MEV614 1410x630x710 SINGLE 2,52

MSV610 1080x630x710 DOUBLE 3 2,39

Mobile Bain-Maries mit Niesschutz

TeXVIKO XQpOKTNPLOTIKA

ElSik& oxedloopévo & Stapop@wpévo avw KPUOTOANO. Oa To BPEiTe ATIOKAELOTIKA KOl HOVO 0T
TIPOTOVTA HOG

Epodlaopévo pe pio Aduma adoyovou ava Askévn GN 1/1

Nertoupyia Yypou tuTmtov

O1 Beppokpaaieg Tou vepov oto Bain Marie (max.90°C) puBpiletal amd Ogppoatdtn pe 006vn a@ng
Méyioto emutpenopevo BaBog Aekavng GN: 150mm

OgppootaTnG pE 006VN aPNng

AlatiBsvtal pe povo n StmAo6 Sneeze Guard

Technische Daten

Stilvoll & einzigartig geformt fiir INOMAK, geschwungenes Glas

Ausgestattet mit einer Halogen-Lampe pro 1/1 Gastronormbehalter

Nassaufstellung

Die Temperatur im Wasserbad (max. 90°C) wird Uiber ein Touchscreen-Thermostat geregelt
Maximal mogliche Gastronorm-Behéltertiefe: 150 mm

Touchscreen-Thermostat

Erhéltlich mit Single oder Double Sneeze Guard
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Portable Bain Maries
Without Vitrine

Technical Characteristics

Wet-well operation

Construction from stainless steel

AISI 304 18/8-10

The temperature in the Bain Marie
(max.90°C) is controlled by a Touch Screen
Thermostats

Maximum GN pan depth allowed: 150mm
Touchscreen thermostat

Bains Marie Portable
Sans vitrine
Caracteristiques Techniques

Fonctionnement par principe de puits a eau
Fabrication en inox AISI 304 18/8-10

La température du bain marie (max. 90°C) est
controlée par un thermostat a écran tactile
Profondeur de cuvette GN maximum: 150mm
Thermostat a écran tactile

PORTABLE BAIN MARIES WITHOUT VITRINE
EMITPAMNEZIA MIMAIN MAPI XQPIZ BITPINA

PP
A

Heating Elements
Technical Characteristics

Construction from stainless steel

AISI 304 18/8-10

Designed according to Gastronorm
standards, featuring one halogen lamp
per 1/1 GN pan

Flat-box packaging

Easy installation on Disassembled Gantries

Elements Chauffants
Caracteristiques techniques

Fabrication en inox AISI 304 18/8-10
Concu dans le respect des normes
Gastronorm, avec une lampe halogéne par
cuvette GN 1/1

Livré dans des boites compactes
Installation simple sur les étagéres du chef
double.

HEATING ELEMENTS - ©EPMANTIKA ZTOIXEIA
ELEMENTS CHAUFFANTS = HEIZELEMENTE

BAINS MARIE PORTABLE SANS VITRINE XWH11 950x122x60 3 0,39
MOBILE BAIN-MARIES OHNE VITRINE XWH14 1252x122x60 4 0,52
XWH16 1452x122x60 5 0,65
XWH19 1752x122x60 6 0,78
MAV67 760x630x265 2 2,00
MAV610 1080x630x265 3 2,00
MAV614 1410x630x265 4 2,00
Emitpanéia Mmawv Mapt Mobile Bain-Maries ) ) )
Xwpig Brrpiva ohne Vitrine OepHAVTIKA 2ZTOLXELA Heizelemente

TeX VK& XapOoKTNPIOTIKA

Aertoupyia YypoU tOmou

Kortookeur) oatd avogeiduwto XéAuBor AISI 304 18/8-10
O Beppokpaoieg Tou vepou oto Bain Marie
(max.90°C) puBpuileTan amd OepUooTATN ME
006vn agng

Méyloto emitpendpevo Babog Aekdavng

GN: 150mm

OgppooTtaTnG pE 006VN aPng

Technische Daten

Nassaufstellung

Konstruktion aus Edelstahl AISI 304 18/8-10
Die Temperatur im Wasserbad (max. 90°C)
wird Uiber ein Touchscreen-Thermostat
geregelt

Maximal mogliche Gastronorm-Behaltertiefe:

150 mm
Touchscreen-Thermostat

TeXVIK& XapoKTNPIOTIKA

Kataokeun amnod avogeidwto XaAupo AISI
304 18/8-10

IXESLOOMEVO CUPPWVA E TO TIPOTUTIO
Gastronorm, diatiBevton pe pio Adpma
aAoyovovu yla kaBe Askavn GN 1/1
Yuokevoaoia Flat-box

EVkoAn TomtoBétnon ota Avopeva
erutpamne{la Pagpla

Technische Daten

Konstruktion aus Edelstahl AISI 304 18/8-10.
Nach Gastronom-Standards konzipiert, mit
Halogen-Lampe liber jedem Gastronom-
Behalter

In flacher Verpackung

Einfache Installation auf jedem demontierten
Aufsatzbord
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Heated Cupboards

Technical Characteristics

Constructed of AISI304 Stainless Steell8/8-10

Ergonomic designed double-wall, insulated sliding doors

The Temperature (max 72°C) is controlled via a Touchscreen Thermostat
Fan assisted heating

Touchscreen thermostat

Available with an upstand or without the work-top

HEATED CUPBOARDS = OEPMOEPMAPIA
ARMOIRES CHAUFFANTES = BEHEIZTE GESCHIRRSCHRANKE

MONTEAO AIAZTAZEIX ONOMAZTIKH IZXYX

RATED POWER
ABSORPTION

ELEKTRISCHE LEISTUNG

kW/230V

GES714 1390x700x860

GES719 1890x700x860 1,85

OsppoEppapLA
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Armoires Chauffantes
Caracteristiques techniques

Fabrication en inox AISI 304 18/8-10

Portes coulissantes a double paroi ergonomiques, isolées

La température (max 72°C) est controlée par un thermostat a écran tactile
Chauffage assisté par ventilateur

Thermostat a écran tactile

Disponible avec dosseret ou sans surface de travail

Beheizte Geschirrschranke
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Tex VK& XapoKTNPLOTIKAL

Kataokeun amnod avo&eidwto XadAuBa AISI 304 18/8-10

Epyovopiké oXeSLa0pEVEG CUPOUEVEG TIOPTEG SITTAWVY TOLXWHATWVY, LOVWHEVEG

H Beppokpacio Asttovpyiag (max. 72°C), puBpideton péow Beppootatn pe 006V APng
A&ertoupyia pe OeppavTikd oToLXELO & AVEULOTAPA

OgppooTtaTng pe 006VN aPng

AwoB<oipa pe vTEPUPWHA 1 XWPIG TNV ETUPAVELA EPYOTIOG

v v v v v v

Technische Daten

Konstruktion aus Edelstahl AISI304 18/8-10

Ergonomische, doppelwandige, isolierte Schiebetiiren

Die Temperatur (max. 72°C) wird Uiber ein Touchscreen-Thermostat geregelt
Geblaseunterstiitzte Beheizung

Touchscreen-Thermostat

Erhaltlich mit Aufkantung oder ohne Arbeitsplatte

INOMAK 79



CONTACTS DETAILS
2 TOIXEIA EMIKOINQNIAZ

MANAGEMENT SALES DEPARTMENT MARKETING &
COMMUNICATION

PURCHASING SECRETARY TECHNICAL
DEPARTMENT DEPARTMENT

ACCOUNTING IT DEPARTMENT HUMAN
DEPARTMENT RESOURCES
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Retrigerators

COMMERCIAL REFRIGERATORS & STAINLESS STEEL PRODUCTS
Saint George Area - 19 400 - Koropi Attiki (PO BOX 169) GR

Tel.: ++30 210 66.24.224 - 66.23.261 - 66.26.435 Fax: ++30 210 66.26.436
www.inomak.com, e-mail: info@inomak.com

EMAITEAMATIKA WYTEIA & ANOZEIAQTEX KATAZKEYEXZ
Aytog lewpytog - 19 400 - Kopwit Attikig (T.0. 169) ThA.: 210 66.24.224 - 66.23.261 - 66.26.435 Fax: ++30 210 66.26.436
www.inomak.gr, e-mail: info@inomak.com
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