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[bookmark: _Toc498336631]Le marché public a pour objet l’acquisition d’appareils d’offices dans le cadre de la réfection des offices de la commune de Villeneuve-la-Garenne (92390). 
[bookmark: _Toc138231748]Subdivision en lots / tranches
Le présent marché public n’est pas passé en lots séparés, car son objet ne permet pas d’identifier des prestations distinctes conformément aux dispositions de l’article L2113-10 du code de la commande publique.
Enfin, les prestations relatives à la présente consultation ne font l’objet d’aucune décomposition en tranches (ferme et optionnelles).
















[bookmark: _Toc138231769] Acquisition et maintenance préventive et curative d’appareils d’office de cuisines sous garantie pour la commune de Villeneuve-la-Garenne (92390)
[bookmark: _Toc138231770]Acquisition d’appareils d’office de cuisine
Les principaux appareils exigés par le pouvoir adjudicateur, ainsi que les caractéristiques principales sont mentionnés dans le Bordereau des Prix Unitaires (B.P.U.). 
Le prix mentionné dans le Bordereau des Prix Unitaires (B.P.U.) de chaque appareil doit inclure, dans la mesure du possible, les pièces détachées à fournir pour l’utilisation desdits appareils (flexibles, filtres, tuyaux,...).
Chaque appareil livré devra répondre à la réglementation en vigueur et être accompagné d’un manuel d’utilisation et les modes opératoires à l’attention des utilisateurs, de la documentation technique (plan, fiches techniques par site et par machine), et de la notice d’instruction. 
[bookmark: _Hlk164090889]Le titulaire doit répondre aux objectifs suivants :
· Les appareils proposés doivent permettre une réduction de la pénibilité des utilisateurs,
· Les appareils proposés doivent respecter l’environnement sonore des utilisateurs au sein des offices.  
Dans le cas où un article référencé dans le Bordereau des Prix Unitaires (B.P.U.) serait remplacé par un article similaire provisoirement ou définitivement, cet article ne pourra pas être facturé de façon plus onéreuse que l’article initial. Cet article devra proposer des caractéristiques au moins égales à celui proposé initialement. Le titulaire sera tenu d’informer par courrier recommandé avec accusé de réception ou par courrier électronique , le pouvoir adjudicateur, de la nature et de l’importance des changements devant intervenir sur ses matériels. Cette information devra être accompagnée de la référence du nouveau matériel et des données techniques. La Ville se réserve le droit de refuser le nouveau matériel. En l’absence de modification du prix, les nouvelles références seront intégrées au BPU sans qu’il y ait besoin d’établir un avenant.
La livraison, l’installation et les formations à l’utilisation d’un nouvel appareil doivent être comprises dans le prix de vente.
La garantie des appareils doit être au minimum de 2 ans pour l’ensemble des pièces.
Deux mois avant la fin du marché, le titulaire du marché remettra un compte rendu indiquant l’état du parc au pouvoir adjudicateur. Le compte rendu écrit sera rédigé par le titulaire et transmis au pouvoir adjudicateur. Il sera indiqué l’état du parc et son évolution durant les 3 années (nombre d’acquisitions et le prix,  date d’achats, facture d’achat, référence du produit, durée de la garantie…). 
PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS ELECTROMECANIQUES:
· machines tournantes ;
· machines tranchantes ;
· matériels de pesée.
Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au  fonctionnement rationnel et à la protection des personnes.
Pour les équipements réalisés en acier inoxydable, l'acier inoxydable utilisé sera :
· Soit de type acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CN 18-10, type AISI 304 L ou équivalent ;
· Soit de type acier FERRITIQUE F18TNb conforme à la Norme NF A 36 711 ou équivalent.

Les équipements proposés devront revêtir les caractéristiques suivantes :
· Toutes les parties visibles seront polies finitions au grain 220.
· Toutes les parties internes des appareils en contact avec les denrées alimentaires devront                satisfaire aux exigences de la réglementation et en porter le label. Elles seront en outre facilement démontables par le personnel afin d'en assurer le nettoyage régulier. Il sera fourni des notices traitant de ces démontages ainsi qu'une durée approximative des temps de nettoyage, et de la fréquence des révisions.
· Les matériels qui ne sont pas en acier inoxydable, et sans contact avec les aliments, devront être  conformes aux prescriptions de la réglementation alimentaire. La peinture n'est pas acceptée.
· Le matériel électrique sera prévu avec interrupteur marche arrêt, protection thermique incorporée et câble d'alimentation conforme aux normes UTE et à la législation en vigueur.
· Il sera équipé d'un bouton arrêt d'urgence type "coup de poing" et   sécurité "manque de tension" interdisant la remise en marche involontaire après coupure de courant.
· Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protection "anti-accident" devront être impérativement respectées. Les attestations de conformité doivent être fournis au moment de l’établissement du devis.
· Les alimentations seront réalisées sur boîtier à environ un mètre du sol fini ou sur prise suivant type d'appareil et prescriptions particulières liées à l’appareil.
· Les robinets d'eau en amont des machines ne sont pas à la charge du présent marché. Les robinetteries internes de la machine seront conformes aux normes CE ou équivalent.
· Une plaque signalétique sera fixée sur le matériel.
· Les appareils qui devront éventuellement être implantés dans des locaux à ambiance contrôlée, seront conformes à la norme correspondant à la classe du local.
· Il est rappelé que la majorité des locaux sera soumis à une température de 12°C et que les locaux seront lavés fréquemment à grande eau.



PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS DE CUISSON TRADITIONNELLE TELS QUE :
· marmites ;
· friteuses ;
· sauteuses ;
· plaques de cuisson.
Ces matériels seront pré-équipés en câblages internes permettant le raccordement à un économiseur d'énergie de type "SICOTRONIC", "RSW" ou équivalent.
Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au fonctionnement rationnel y compris la dotation de bacs et de plaques ou grilles pour traiter l'équivalent de deux rotations machines soit deux jeux complets avec couvercles pour les bacs.
Les équipements seront réalisés en acier inoxydable. L’acier inoxydable utilisé sera constitué :
· d’acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CN 18-10, type AISI 304 L « ou équivalent »,
· et d'acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CND 17-12 TYPE AISI 316L « ou équivalent ».

Les équipements proposés devront revêtir les caractéristiques suivantes :
· Toutes les parties visibles seront polies finition au grain 220.
· Toutes les parties internes des appareils en contact avec les denrées alimentaires devront satisfaire aux exigences de la réglementation et en porter le label. Elles seront en outre, facilement démontables par le personnel afin d'en assurer le nettoyage régulier. Il sera fourni des notices traitant de ces démontages ainsi qu'une durée approximative des temps de nettoyage et de la fréquence des révisions.
· Les organes de chauffe seront constitués de résistances blindées.
· Les appareils munis de turbines devront être facilement démontables afin de permettre l'accès aux zones de nettoyage.
· Les châssis seront en acier inox d'épaisseur 30/10ème minimum et ne permettent aucune déformation à l'usage.
· Les cuves, les réceptacles de cuisson seront indéformables à la chaleur.
· Les appareils sont montés sur pieds, sur potences ou accrochés aux murs suivant leurs spécificités.
· Les habillages et revêtements de façades seront en acier inox d'épaisseur 15/10ème minimum.
· Toutes les ferrures, garnitures, visseries, manettes de manœuvre etc. seront en acier inox ou équivalent. Le volant de commande du basculement des cuves pourra être en pièce de fonderie traitée. Les portes des appareils assurent une fermeture parfaite sans effort et ne présenteront aucune déformation ni à l'effort ni à la température.
· Les appareils seront soumis aux mêmes prescriptions de finitions que les matériels relevant du domaine de la CHAUDRONNERIE, préalablement précisés.
· Chaque appareil devra pouvoir être disconnecté.
· Les matériaux ne devront pas entraîner de couple électrolytique.
· Les appareils seront calorifugés à l'aide d'un matériau imputrescible, hydrofuge, non sujet à tassement, stable physiquement, incombustible.
· Les matériaux isolants ne devront pas comporter d’amiante, conformément à la législation en vigueur.
· Tous les éléments de commande seront en retrait de la façade.
· Le matériel électrique sera prévu avec marche-arrêt, protection thermique incorporée et câble d'alimentation conforme aux normes UTE ou équivalent et à la réglementation en vigueur. Les armoires de télécommande des appareils équipés de télécommande basse tension sont à la charge du titulaire.
· Il sera équipé d'un bouton arrêt d'urgence type "coup de poing" et sécurité "manque de tension" interdisant la remise en marche involontaire après coupure de courant.
· Tous les appareils Gaz seront conformes aux normes et certifications d'assurance qualité en vigueur. Le raccord entre le point d'attente et l'appareil sera conforme aux normes en vigueur et installé dans les règles de l'art.
· Le matériel fonctionnant au gaz devra être adapté à la nature du gaz utilisé (naturel, propane, butane,...) ainsi que les pressions, altitude d'utilisation,... La dotation standard comprendra en outre :
· le ou les dispositifs d'allumage électriques, selon les cas;
· une ou plusieurs mitres selon importance et disposition du matériel;
· un pique-feu par simple service gaz.
· Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protections « anti-accident » devront être impérativement installées sur les appareils.
· La température de contact avec les façades des appareils ne devra pas dépasser 45 degrés.
· Une plaque signalétique sera fixée sur le matériel.
· Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protection "anti-accident" devront être impérativement respectées. Les attestations de conformité doivent être fournis au moment de l’établissement du devis.
PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS DE CUISSON TELS QUE :
· fours mixtes ;
· fours à convection multifonction programmable ;
Ces matériels seront pré-équipés en câblages internes permettant le raccordement à un économiseur d'énergie de type "SICOTRONIC", "RSW" ou équivalent.
Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au fonctionnement rationnel y compris la dotation de bacs et de plaques ou grilles pour traiter l'équivalent de deux rotations machines soit deux jeux complets avec couvercles pour les bacs.
Soit:
Nb. Plaques GN/65 = Nb. Niveaux*2.
Nb. Grilles GN. = Nb. Niveaux*2.
Les équipements seront réalisés en acier inoxydable, l'acier inoxydable utilisé sera constitué :
· d’acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CN 18-10, type AISI 304 L « ou équivalent »,
· et d'acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CND 17-12 TYPE AISI 316L ou équivalent.
Les équipements proposés devront revêtir les caractéristiques suivantes :
· L’entraxe entre les étagères devra accueillir des bacs gastro normes de 55mm de hauteur.
· Les appareils devront être superposables.
· Electromécanique ou électronique.
· Toutes les parties visibles seront polies finition au grain 220.
· Il devra y avoir du double vitrage pivotant de la face avant de l’appareil.
· L’humidification de la chambre de cuisson se fera par adjonction d’eau et régulation automatique contrôlée. L’évacuation de l’eau se fera à l’arrière de l’appareil.
· Toutes les parties internes des appareils en contact avec les denrées alimentaires devront satisfaire aux exigences de la réglementation et en porter le label. Elles seront en outre, facilement démontables par le personnel afin d'en assurer le nettoyage régulier. Il sera fourni des notices traitant de ces démontages ainsi qu'une durée approximative des temps de nettoyage et de la fréquence des révisions.
· Les organes de chauffe seront constitués de résistances blindées.
· Les appareils munis de turbines devront être facilement démontables afin de permettre l'accès  aux zones de nettoyage.
· Les châssis seront en acier inox d'épaisseur 30/10ème minimum et ne permettent aucune déformation à l'usage.
· Les cuves, les réceptacles de cuisson seront indéformables à la chaleur.
· Les appareils sont montés sur pieds, sur potences ou accrochés aux murs suivant leurs spécificités.
· Les habillages et revêtements de façades seront en acier inox ou « équivalent », d'épaisseur 15/10ème minimum.
· Tous les éléments de commande seront en retrait de la façade.
· Toutes les ferrures, garnitures, visseries, manettes de manoeuvre etc... seront en acier inox « ou équivalent ». Le volant de commande du basculement des cuves pourra être en pièce de fonderie traitée. Les portes des appareils assurent une fermeture parfaite sans effort et ne présenteront aucune déformation ni à l'effort ni à la température.
· Les appareils seront soumis aux mêmes prescriptions de finitions que les matériels relevant du domaine de la chaudronnerie, préalablement précisés.
· Chaque appareil devra pouvoir être disconnecté.
· Les matériaux ne devront pas entraîner de couple électrolytique.
· Les appareils seront calorifugés à l'aide d'un matériau imputrescible, hydrofuge, non sujet à tassement, stable physiquement, incombustible.
· Les matériaux isolants ne devront pas comporter d’amiante, conformément à la législation en vigueur.
· Le matériel électrique sera prévu avec marche-arrêt, protection thermique incorporée et câble d'alimentation conforme aux normes UTE ou équivalent et à la norme en vigueur. Les armoires de télécommande des appareils équipés de télécommande basse tension sont à la charge du titulaire.
· Il sera équipé d'un bouton arrêt d'urgence type "coup de poing" et sécurité "manque de tension" interdisant la remise en marche involontaire après coupure de courant.
· Tous les appareils Gaz seront conformes aux normes et certifications d'assurance qualité en vigueur. Le raccord entre le point d'attente et l'appareil sera conforme aux normes en vigueur et installé dans les règles de l'art.
· Le matériel fonctionnant au gaz devra être adapté à la nature du gaz utilisé (naturel, propane, butane,...) ainsi que les pressions, altitude d'utilisation,... La dotation standard comprendra en outre :
· le ou les dispositifs d'allumage électriques, selon les cas;
· une ou plusieurs mitres selon importance et disposition du matériel;
· un pique-feu par simple service gaz.
· Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protections « anti-accident » devront être impérativement installées.
· La température de contact avec les façades des appareils ne devra pas dépasser 45 degrés.
· Une plaque signalétique sera fixée sur le matériel.
PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS DE CONSERVATION ET DE REFROIDISSEMENT RAPIDE TELS QUE :
· cellules de refroidissement ;
· armoire froides positives ;
· armoires froides négatives. 
Généralités :
· les équipements décrits ci-après sont destinés à refroidir, entreposer et à stocker des denrées alimentaires à une température conforme aux règlements et à la législation en vigueur.
· Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au fonctionnement rationnel y compris la dotation de bacs poly avec couvercles ou grilles avec claies.

Soit:
Nb. Grilles GN. = Nb. Niveaux*1. Par jeu.
Armoire réfrigérée (négative et positive):
· Elles seront traitées contre la corrosion.
· Habillage intérieur et extérieur en acier inoxydable.
· L'acier inoxydable utilisé sera constitué d’acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CN 18-10, type AISI 304 L « ou équivalent »
· Toutes les parties visibles seront polies finition au grain 220.
· Isolation en mousse de polyuréthanne de 60 mm minimum de densité 40 kg/M3
· Etanchéité des portes par joints magnétiques démontables.
· Charnières réglables, hélicoidales.
· Portes avec fermetures à clé. Les portes des appareils assurent une fermeture parfaite sans effort   et ne présenteront aucune déformation.
· Evaporateur ventilé ou statique avec cadre et égouttoir en acier inox.
· Dégivrage automatique avec réévaporation des eaux de dégivrage.
· Groupe compresseur hermétique incorporé placé sur le dessus de l'appareil.
· Eclairage intérieur thermiquement isolé.
· Equipement soit pour recevoir un chariot à socle rouleur EN soit pour recevoir des claies en acier inox. Les dimensions seront toujours GN.
· Equipement prévu avec thermomètre enregistreur.
· La construction sera monocoque avec rupture du pont thermique entre l'intérieur et l'extérieur.
· Plage de réglage des températures 0/+8°C pour les armoires froides positives.
· Plage de réglage des températures -18/-25°C pour les armoires froides négatives.
· Toutes les parties intérieures seront facilement démontables pour les nettoyages notamment, les grilles de protection et les ouies d'orientation des flux.
· Les matériaux ne devront pas entraîner de couple électrolytique.
· Les appareils seront isolés à l'aide d'un matériau imputrescible, hydrofuge, non sujet à tassement, stable physiquement, incombustible.
· Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protections "anti-accident" devront être impérativement prévues.
· Une plaque signalétique sera fixée sur le matériel.
· Tous les équipements seront munis de thermomètres enregistreurs.
· Les fluides caloporteurs seront garantis sans CFC ni HCFC (R22 proscrit).  

Cellules de refroidissement:

· Elles seront traitées contre la corrosion.
· La construction sera en acier inoxydable.
· L'acier inoxydable utilisé sera constitué d’acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CN 18-10, type AISI 304 L « ou équivalent ».
· Toutes les parties visibles seront polies finition au grain 220.
· Rupture de pont thermique.
· Isolation en mousse de polyuréthane de 60 mm minimum  de densité 40 kg/m3.
· Etanchéité des portes par joints magnétiques démontables. Les portes des appareils assurent une fermeture parfaite sans effort et ne présenteront aucune déformation.
· Charnières réglables hélicoïdales
· L'équipement de base comportera :
· une sonde à piquer dans le produit,
· un thermomètre à affichage digital,
· une minuterie,
· un dispositif marche et arrêt,
· un indicateur de réfrigération,
· un indicateur de conservation,
· une alarme
· un enregistreur de température.

· L'ensemble des organes internes devra pouvoir être démonté sans outillage afin de permettre un  nettoyage complet.
· L'ensemble de l'équipement sera du modèle normalisé au label hygiène alimentaire.
· Les organes de commandes et le tableau de lecture seront protégés des chocs et accessible.
· Cet appareil sera doté de ses équipements de service: deux jeux complets de grilles ou chariots selon spécifications de l’appareil.
· Les matériaux ne devront pas entraîner de couple électrolytique.
· Les appareils seront isolés à l'aide d'un matériau : imputrescible, hydrofuge, non sujet à tassement, stable physiquement, incombustible.
· Le matériel électrique sera prévu avec marche arrêt, protection thermique incorporée et câble d'alimentation conforme aux normes UTE et à la législation en vigueur.
· Il sera	équipé d'un bouton d’arrêt d'urgence type "coup de poing" et sécurité "manque de tension" interdisant la remise en marche involontaire après coupure de courant.
· Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protection "anti accident" devront être impérativement proposées.
· Une plaque signalétique sera fixée sur le matériel.
· Les fluides caloporteurs seront garantis sans CFC ni HCFC (R22 proscrit).

PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS DE DISTRIBUTION TELS QUE:
· comptoirs réfrigérés ;
· meubles chauds bain-marie ;
· meubles de présentation ;
· meubles de distribution ;
· chariots chauffe-assiettes ;
· chariot à niveau constant.
Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au                       fonctionnement rationnel.
Les équipements seront réalisés en acier inoxydable, l'acier inoxydable utilisé sera :
· Soit de type acier AUSTENITIQUE conforme à la norme AFNOR Z2 CN 18-10, type AISI 304 L « ou équivalent » ;
· Soit de type acier FERRITIQUE conforme à la Norme NF A 36 711 « ou équivalent » .
· 
Les équipements proposés devront revêtir les caractéristiques suivantes :
· Toutes les parties visibles seront polies finition au grain 220
· Dessous de meuble faisant office de caisson de rangement, de stockage ou baie libre sans  plancher.
· Les dessus des appareils seront réalisés en acier inox de 20/10éme d'épaisseur minimum.
· La rampe glisse plateaux est ronde soudée, polie,
· Les éléments indépendants sont parfaitement juxtaposables et dans un même plan.
· Présentoirs à 2 niveaux sur les vitrines froides.
· Chaque élément est muni de pare – haleine.
· Les châssis seront en acier inox d'épaisseur 20/10eme minimum et ne permettent aucune déformation pour une utilisation normale.
· Les appareils sont montés sur pieds réglables et seront conformes à la réglementation.
· Les habillages, panneaux de façade décoratifs seront amovibles et en acier inox d'épaisseur 15/10ème minimum.
· Toutes les ferrures, garnitures, visseries, manettes de manœuvre etc. seront en acier inox.
· Chaque appareil devra pouvoir être disconnecté
· Les matériaux ne devront pas entraîner de couple électrolytique
· Les appareils seront calorifugés à l'aide d'un matériau :
· Imputrescible ;
· Hydrofuge ;
· non sujet à tassement ;
· stable physiquement ;
· incombustible.
· Le matériel électrique sera prévu avec marche arrêt protection thermique incorporée et câble d'alimentation conforme aux normes UTE « ou équivalent » et à la législation en vigueur.
· Il sera équipé d'un bouton d’arrêt d'urgence type "coup de poing" et sécurité "manque de tension " interdisant la remise en marche involontaire après coupure de courant.
· 	Toutes les dispositions nécessaires dans le domaine de la sécurité des travailleurs et protections "anti accident" devront être impérativement proposées.
· La température de contact avec les façades des appareils ne devra pas dépasser 45°C.
· Une plaque signalétique sera fixée sur le matériel et indiquera:
· la référence
· la date de fabrication
· la puissance de raccordement
· la nature de l'agent thermique utilisé

Il sera précisé dans les fiches techniques :
· Les performances réelles du matériel, les côtes d'encombrement, tous les renseignements utiles nécessaires pour apprécier le choix du matériel proposé, tous les besoins fluides nécessaires au fonctionnement du matériel et tous les renseignements traitants de la sécurité.
· Les fluides caloporteurs seront garantis sans CFC ni HCFC (R22 proscrit).
· 
PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS DE LAVAGE TELS QUE:
· Lave-vaisselle à capot ;
Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au                       fonctionnement rationnel d’un service de maximum 200 couverts / jour.
Les équipements seront réalisés en acier inoxydable.

Les équipements proposés devront revêtir les caractéristiques suivantes :
· Être à commandes digital, électronique, LED,
· Avoir des bras de lavage et rinçage tout inox,
· Posséder une pompe de vidange,
· Avoir une carrosserie double paroi,
· Accepter un doseur de lavage et de rinçage,
· Posséder une pompe surpuissante (double) plus économique,
· Permettre le renouvellement d’eau,
· Hauteur de passage utile d’au moins 500 mm,
· Système pour éliminer ou réduire la manipulation et le temps de nettoyage,
· Système d’évacuation premium autovidengeable,
· Système de limitation du bruit permettant un niveau sonore faible,
· Technologie avancée permettant de limiter la pénibilité de l’utilisateur,
· Minimum 7 programmes de lavage,
· Contrôle électronique.

· Adoucisseur d’eau.
Tous les matériels sont livrés en parfait état de marche, comprenant les accessoires nécessaires au                       fonctionnement rationnel.
Les équipements proposés devront revêtir les caractéristiques suivantes :
· L’appareil devra s’adapter à la température d’alimentation selon la température du réseau,
· Avoir une consommation de sel entre 0,5 et 1,5 kg.
PRESCRIPTIONS TECHNIQUES DE FABRICATION CONCERNANT LES MATERIELS D’ASPIRATION TELS QUE:

· Hotte extraction;
Les équipements seront réalisés en acier inoxydable.
· Dimensions 1400*1300*500 mm environ
· Prévue pour 1500 à 2000m3 / heure
· Adossée, centrale
· Aucune visserie accrochante
· Filtre tuile-chocs
· Sortie gaine décentrée si nécessaire (arrière ou frontale selon besoin)
· Virole à prévoir (platine virole)
· Ventilation économique.


***
Mairie de Villeneuve la Garenne
28, avenue de Verdun - 92390 Villeneuve-la-Garenne
Tel.: 01.40.85.57.00 – Fax: 01.47.98.86.56
https://www.villeneuve92.com/
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