
WARM CABINET

Warm Cabinets

Inox Cabinets Specications / ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ
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Models
Dimensions

(l) x (w) x (h) cm

Temp.
(0C)

G/N - Pans
Dimensions

GN 2/1AW-078-G

AW-148-G

85 x 90 x 190

157 x 90 x 190

50 / +80

50 / +80 GN 2/1

BAKERY

3

4

92 x 103 x 190 50 / +80 60 x 80AW-079-1

171 x 103 x 190 50 / +80 60 x 80AW-159-2

GASTRONOMY

1
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36pcs G/N 1/1 or 18pcs GN 2/1

36pcs 40/60 or 18pcs 60/80
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4

72pcs G/N 1/1 or 36pcs GN 2/1

72pcs 40/60 or 36pcs 60/80
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Warming cabinets are an essential tool for anyone 
working in the food service industry: restaurants, 
canteens, receptions and catering companies. They 
optimize time and labor by ensuring that food is kept at 
the optimum serving temperature and preserved in such 
a way that it can be prepared in a fully efcient and safe 
manner. This avoids the stress and confusion that can 
arise during peak hours.

Advantages of using it

1. Organize and optimize while using

2.  Food is at a safe serving temperature

3.  Less stress for the kitchen staff

4.  Shorter waiting times for your guests

5.  Customer satisfaction regarding service and food 
quality.

6.  Your food will always look like they just came out of 
the oven!

Key Benets

1.  When we need moisture to better preserve food, they 
do not need to be connected to the water supply 
network to work, as they have a built-in water tank. 
The humidication system and different ways of use 
ensure that almost all types of food are kept at a high 
level.

2.  Easy cleaning

3.  Perfect operation and maintenance of the products. 
Rapid heating system keeps food evenly warmed.

4.  It can be easily adapted to any requirements.

Gastronomy or Bakery

The vast amounts of food waste generated in a commercial kitchen pose a significant risk of creating 
a source of unwanted contamination and bacteria. Since 2006, food safety regulations in the EU have 
become stricter regarding the proper storage of food waste.

These regulations specify that kitchen waste must be stored safely and hygienically, reducing the 
potential risk of foodborne illness from contaminated food waste, and apply to all hospitality and 
catering businesses and commercial kitchens. Waste coolers offer a sanitary solution for containing 
food waste, ready for collection.

Waste Cooler Features:

1.  Stainless steel inside and outside

2.  Cooling unit on the side.

3.  CFC-free expanded polyurethane insulation, density 45 Kg/m³

4.  Electronic temperature control

5.  Automatic evaporation of condensed water

6.  Rushed cooling system

7.  Table cover open with insulated hinged lid and balloon type gasket

8.  One-piece corner base with stainless steel radius for easy cleaning

9.  Static cooling system prevents the emission of unpleasant odor

10. Equipped with adjustable feet

Οι τεράστιες ποσότητες απορριµµάτων τροφίµων που δηµιουργούνται σε µια εµπορική κουζίνα θέτουν 
σηµαντικό κίνδυνο δηµιουργίας πηγής ανεπιθύµητης µόλυνσης και βακτηρίων. Από το 2006, οι 
κανονισµοί για την ασφάλεια των τροφίµων στην ΕΕ έχουν γίνει πιο αυστηροί όσον αφορά τη σωστή 
αποθήκευση των απορριµµάτων τροφίµων.

Αυτοί οι κανονισµοί προσδιορίζουν ότι τα απορρίµµατα κουζίνας πρέπει να αποθηκεύονται µε ασφάλεια 
και υγιεινή, µειώνοντας τον πιθανό κίνδυνο τροφιµογενών ασθενειών από µολυσµένα απόβλητα 
τροφίµων και ισχύουν για όλες τις επιχειρήσεις φιλοξενίας και τροφοδοσίας και τις εµπορικές 
κουζίνες. Τα ψυγεία απορριµµάτων προσφέρουν µια υγειονοµική λύση για τη συγκράτηση των 
απορριµµάτων τροφίµων, έτοιµη για συλλογή.

Χαρακτηριστικά Ψυγείου απορριµµάτων:

1.  Ανοξείδωτο εσωτερικά και εξωτερικά

2.  Ψυκτική µονάδα στο πλάι.

3.  Μόνωση από διογκωµένη πολυουρεθάνη χωρίς CFC, πυκνότητας 45 Kg/m³

4.  Ηλεκτρονικός έλεγχος θερµοκρασίας

5.  Αυτόµατη εξάτµιση του συµπυκνωµένου νερού

6.  Βεβιασµένο σύστηµα ψύξης 

7.  Επιτραπέζιο κάλυµµα ανοιχτό µε µονωµένο αρθρωτό καπάκι και φλάντζα τύπου µπαλονιού

8.  Μονοκόµµατη γωνιακή βάση µε ακτίνα από ανοξείδωτο χάλυβα για εύκολο καθάρισµα

9.  Στατικό σύστηµα ψύξης αποτρέπει την εκποµπή δυσάρεστης οσµής

10. Ρυθµιζόµενα πόδια  

Συντηρητής απορριμμάτων

Waste Cooler

 1
1

8
3

 

 928 

 1040 

 8
7

3
 

 7
4

7
 

 36 

 5
6

 

 431 
 1471 

 8
0

2
 

 1
0

0
 

 1
3

9
5

 

 7
0

 

 1
2

9
5

 

 1
4

6
5

 

C

DD

Waste Cooler

WASTE COOLER PRESERVATION

SP-078-T

Models
R449a

Dimensions
(l) x (w) x (h) cm

Capacity
Power  

(W) / (hp)
Temp.

(0C)

Weight
(Kg.)

2.90087,3 x 104 x 140 2 GN 570 (1/4) -2/+8 60

Price
(€)

5 72 x 90 x 160 50 / +80 GN 2/1AW-079-1

5 24pcs GN 1/1 or 12pcs GN 2/1

GASTRONOMY

240lt 

Θερμοθάλαμοι με υγρασία

5

Τα ερμάρια θέρμανσης είναι ένα απαραίτητο εργαλείο 
για οποιονδήποτε εργάζεται στον κλάδο των 
υπηρεσιών τροφίμων: εστιατόρια, καντίνες, δεξιώσεις 
και εταιρείες εστίασης. Βελτιστοποιούν το χρόνο και 
την εργασία διασφαλίζοντας ότι το φαγητό διατηρείται 
στη βέλτιστη θερμοκρασία σερβιρίσματος και 
διατηρείται με τέτοιο τρόπο ώστε να μπορεί να 
παρασκευαστεί με πλήρως αποτελεσματικό και 
ασφαλή τρόπο. Αυτό αποφεύγει το άγχος και τη 
σύγχυση που μπορεί να προκύψει κατά τις ώρες 
αιχμής.
Πλεονεκτήματα της χρήσης του
1. Οργανώστε και βελτιστοποιήστε κατά τη χρήση
2. Το φαγητό είναι σε ασφαλή θερμοκρασία 
σερβιρίσματος
3. Λιγότερο άγχος για το προσωπικό της κουζίνας
4. Συντομότεροι χρόνοι αναμονής για τους 
καλεσμένους σας
5. Ικανοποίηση πελατών σχετικά με την εξυπηρέτηση 
και την ποιότητα των τροφίμων.
6. Το φαγητό σας θα μοιάζει πάντα σαν να βγήκε από 
τον φούρνο!
Βασικά Οφέλη
1. Όταν χρειαζόμαστε υγρασία για την καλύτερη 
διατήρηση των τροφίμων, δεν χρειάζεται να 
συνδεθούν στο δίκτυο ύδρευσης για να 
λειτουργήσουν, καθώς διαθέτουν ενσωματωμένη 
δεξαμενή νερού. Το σύστημα ύγρανσης και οι 
διαφορετικοί τρόποι χρήσης διασφαλίζουν ότι σχεδόν 
όλα τα είδη τροφίμων διατηρούνται σε υψηλό επίπεδο.
2. Εύκολος καθαρισμός
3. Τέλεια λειτουργία και συντήρηση των προϊόντων. Το 
σύστημα ταχείας θέρμανσης διατηρεί τα τρόφιμα 
ομοιόμορφα ζεστά.
4. Προσαρμόζεται εύκολα σε οποιεσδήποτε 
απαιτήσεις.


