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ROSICHEF 900

Ses points forts :Dimensions :

Gamme modulaire à bords francs jointifs

Dessus, façade et habillages latéraux en inox 304

Dessus épaisseur 30/10ème

Profondeur 900 mm

Châssis en profilé inox 15/10ème d’épaisseur

Bandeau de commande ergonomique en inox

Dosseret arrière avec angles arrondis

Pieds inox de série hauteur 150 mm

Panneaux d'habillage
en inox 10/10 

(20/10  en option)

Dosseret d'évacuation
des gaz brûlés

Châssis en profilé
inox ultra rigide

Système Induct'Flam
en option

Bandeau de
commande avec profil

ergonomique

Plan de travail
épaisseur 30/10  

e

e

e

90
0 

m
m

900 m
m 120 mm

Pieds hauteur 150 mm
(réglables + 65 mm)

50
8 

m
m

24
2 

m
m

ROSICHEF 900

Ses points forts :Dimensions :

Gamme modulaire à bords francs jointifs

Dessus, façade et habillages latéraux en inox 304

Dessus épaisseur 30/10ème

Profondeur 900 mm

Châssis en profilé inox 15/10ème d’épaisseur

Bandeau de commande ergonomique en inox

Dosseret arrière avec angles arrondis

Pieds inox de série hauteur 150 mm

Panneaux d'habillage
en inox 10/10 

(20/10  en option)

Dosseret d'évacuation
des gaz brûlés

Châssis en profilé
inox ultra rigide

Système Induct'Flam
en option

Bandeau de
commande avec profil

ergonomique

Plan de travail
épaisseur 30/10  

e

e

e

Pignons latéraux

Fournis en  
extrémité de  

fourneau, pignons  
latéraux ép. 10/10ème

Profondeur

900 mm

Construction

Châssis en profilé 
inox, mécanosoudée

Épaisseur du 
dessus

30/10e
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Modules
Largeur (mm) Soubassements Energie

200 400 600 800 1000 1200 1600 Element 
sup.

Placard 
ouvert

Placard 
fermé

Four 
élec

Four 
gaz

Placard 
chauffant

Element 
compact Gaz Elec Mixte

Feux nus/plaques coup de 
feu ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

Plaques électriques et 
vitrocéramiques radiantes ● ● ● ● ● ●

Plaques vitrocéramiques 
induction ● ● ● ● ● ●

Plaques à snacker ● ● ● ● ● ● ●

Grillades fontes ● ● ● ● ● ● ●

Grillages à pierre de lave ● ● ●

Bains-marie électriques ● ● ● ● ● ●

Friteuses gaz haute 
performance 18/25 L ● ● ●

Friteuses elec. haute 
performance 15/ 28 L ● ● ●

Friteuse électrique
2x8 litres ● ● ●

Bacs de salage électriques ● ● ● ● ●

Neutres/bacs de salage avec 
système de filtration ● ● ●

Cuiseur à pâtes 30 litres ● ● ● ●

Cuve de rinçage ●

Neutres/bac du chef ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

Marmites chauffe directe/
bain-marie 100/ 150 litres ● ● ● ●

Sauteuses basculantes 35/ 
50/ 80 dm² ● ● ● ● ● ●

Soubassements réfrigérés ● ● ● ●


