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Lautspr.

120 cm

700x450x300m
m

700x450x300m
m

450x450x250mm

450x450x250mm
Service / Ausgabe Bankett

Saucier

Kalte Küche

Pr
od

uk
tio

n 
/ 

Ba
nk

et
t

G
ro

br
üs

te
n

1.06

Positionslegende

1.01  Abwaschmaschine bestehend / 400V 50Hz/ Ph3 - 40 kW/ 60A
1.02  Kühlschränke zentralgekühlt /  230V 50Hz
1.03  Kombisteamer 10x 1/1 GN  / 3 x 400 V,N,PE  50Hz - 16,4kW/ 25A
1.04  Herdanlage 60 kW (siehe separates Elektroschema)
1.05  Kombisteamer 6 x 2/3 GN  / 3 x 400 V,N,PE  50Hz - 5,1kW/ 10A
1.06  Kippbratpfanne bestehend / 400V ,3AC,PE, 50Hz - 10,8kW
1.07  Kombisteamer 20 x 1/1 GN  / 3 x 400 V,N,PE  50Hz - 32,6kW/ 63A

- Möbel fahrbar

- Wärmebrücken für Bankett

Bodenrinne
500x1200mm

Bodenrinne
500x1200mm

45
0x

45
0x

25
0m

m

Abwaschen

GT
W

 13
00

Buffet

Rampe
6%

W
an

ds
ch

ra
nk

WC Herren
9.2 m2

WC Damen
13.2 m2

120 cm

90 cm

70 cm

70
 c

m

90 cm

80
 c

m

90 cm

80 cm

90 cm90 cm

Buffet

Buffet

12
0 

cm

Service Brot

Tagesvorrat kühl

WC
Angest.
3.7 m2

70
 c

m

Hohlboden
Gesamthöhe 38 cm

Gourmet -Laden
46.1 m2

120 cm

Eingang

70
 c

m

70 cm

70 cm

- Abräumtisch mit Abfallentsorgung im Unterbau
- Gläserwippe für 2 Körbe 500x500 mm

Entremetier

Wartezone
64.7 m2

90 cm

G
ar

de
ro

be

Check-in

Schrankwand

G
ar

de
ro

be

A

A

B B

Küche
BF 85.9 m2

FF 8.3 m2

1:50

Restaurant  122 Pers.
BF 254.1 m2

FF 81.2 m2

kleiner Saal
19 Pers.

BF 34.5 m2

FF 15.4 m2

grosser Saal
40 Pers.

BF 53.3 m2

FF 20.7 m2


