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UWAGA. WYPOSAŻENIE ZE STALI NIERDZEWNEJ.

STOŁÓWKA

UWAGA. OZNACZENIA WENTYLACJI GRAWITACYJNEJ

ORAZ WENTYLACJA W KUCHNI I ZMYWALNI MECHANICZNA

NAWIEWNO-WYWIEWNA WG PROJEKTU BRANŻY SANITARNEJ.

UWAGA. Rozpatrywać łącznie z pozostałymi projektami branżowymi.
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