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Unsere Leistungen im Uberblick:

Ob in der Gastronomie, in medizinischen Einrichtungen oder in Kantinen und Mensen: Moderne, langlebige und
effiziente Technik ist unentbehrlich fiir den Betrieb von Grof3kiichen. Technik erleichtert nicht nur die Arbeit der
Koche und des Kiichenpersonals. Komplexe technische Gerate etwa zum Kochen, beim Kiihlen oder in der
Getrankeausgabe sorgen auch fiir einen reibungslosen Ablauf. Wir von Neltner Gro3kiichen helfen Ihnen dabei,
fur Ihre Einrichtung die passenden technischen Gerdte zu finden und sie in |hre Einrichtung zu integrieren.

Kaltetechnik

Wir planen und verbauen modernste Gro3kiichenge- Wir statten Kiichen, Theken und Ausgabestrecken mit
rate und Technik zum Kochen, Braten und Zubereiten. Kaltetechnik und Klimatechnik aus.

Ausgabestrecken Spiiltechnik
Wir konstruieren moderne Ausgabestrecken fir Ob Hauben-, Korbtransport- oder Glaserspilmaschine:
Ihre warmen und kalten Speisen - zum Beispiel fir Wir liefern Ihnen die passende Spiiltechnik fiir Gastro-

Betriebsrestaurants. und Grof3kiichen.



HeiBluftdampfer

3-16

Aufsatzgerate, Standgerdte, Kompaktgerdte, Untergestelle, Unterschranke, Zubehor etc.

Thermische Gerate

17 - 28

Herde, Kochkessel, Kippbratpfannen, Griddleplatten, Fritteusen, Bain-Marie, Multifunktions-
gerate, Pizzadfen etc.

Speisenverteilung, Speisenausgabe & Frontcooking

29 - 50

Ausgabesysteme, Ausgabewagen, Warmebriicken, Transportwagen, Regalwagen, Transport-

behalter, Tranchierplatten, Bankettsysteme, Frontcooking-Gerate, Frontcooking-Stationen etc.

Kiichengerate & Speisenvorbereitung

Kiichenmaschinen, Gemuseschneider , Salat- & Gemusewaschautomaten, Fleischwolfe, Mixer,

Planetenriihr- & -schlagwerke, Saftpressen, Entsafter etc.

Kiihl- & Tiefkiihlgerate

51 - 60

Kihl- & Tiefkiihlschranke, Kiihl- & Tiefklhltische, Schnellkiihler/Schnellfroster, Saladetten, Pizza-
tische, Kihlvitrinen, Getrankekiihlung, Eiskegelbereiter, Crusheisbereiter, Abfallkiihler etc.

Spulmaschinen & Wassertechnik

77 - 98

Glaserspllmaschinen, Untertischsplilmaschinen, Haubenspiilmaschinen, Korbtransport-

spulmaschinen, Armaturen, Wasserfilter etc.

Lagerung & Hygiene

99 -106

Kuhlzellen, Regalsysteme, Konfiskatkuhler etc.

Edelstahl (Anlagen & Sonderbau)

107 - 114

Edelstahlmobel, Freeflow-Anlagen, Cafeteria-Anlagen, Hauben, Installationswande, Boden-

rinnen, Geratesockel etc.
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HeiBluftdampfer

Aufsatzgerate, Standgerdte, Kompaktgerdte, Untergestelle, Unterschranke, Zubehor, etc.




Der neue Mal3stab

iCombi Pro

Er ist erfahren, denkt mit, lernt dazu, vergisst nichts,

passt auf und passt sich an. Kennt er das gewlinschte
Ergebnis, adaptiert er Feuchtigkeit, Luftgeschwindigkeit
und Temperatur automatisch — mit anderen Worten:

Dank seiner Intelligenz reagiert er dynamisch auf lhre
Anforderungen. Garraumtir zu lange auf? Steak dicker

als gewohnlich? Mehr Pommes als sonst? Da passt der
iCombi Pro selbstandig die Einstellungen an und liefert Ihr
Wunschergebnis. Immer wieder und wieder und wieder.

AuBerst effizient. Dafiir hat er schlieBlich seine Intelligenz.

© Was haben Sie davon?
Jede Menge Freirdume. Und die Sicherheit, Ihre Ziele zu erreichen.

So, wie Sie es sich vorstellen.
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CookingSuite
Sie haben ein Ziel - verfolgen Sie es kompromisslos mit der Garintelligenz des iCombi Pro. Ein Beispiel: Mal
missen 5, mal 100 Steaks gleichzeitig fertig sein. Immer in der gleichen Qualitat. Dazu gleicht der iCombi Pro den
Zustand des Garguts kontinuierlich mit dem vorgesehenen Ziel ab, berechnet den Garfortschritt und passt die
Temperatur intelligent an. Die Gaste kommen friiher, das Grillgemise ist noch nicht fertig? Dann wechseln Sie von
der Einzel- in die Mischbeschickung. Der iCombi Pro reguliert die Garparameter so, dass beides gleichzeitig gegart
werden kann. Oder haben Sie lhre Meinung zum Wunschergebnis gedandert? Dann greifen Sie in den Garvorgang
ein und andern das Ziel. Der iCombi Pro passt Temperatur und Zeit optimal an. Das Ergebnis wird Sie Giberzeugen.

Und jederzeit wiederholbar sein. Egal, wer das Kochsystem bedient.

iProductionManager =

Das Leben in der Kiiche: Stress und Hektik, gleichzeitig und rechtzeitig fertig sein. Eine logistische Herausforde-
rung fir Zettel und Bleistift oder Software. Bisher. Denn jetzt Gbernimmt der iCombi Pro mit dem iProductionMa-
nager: Einfach Speise auf dem Display platzieren und schon sehen Sie, was gemeinsam produziert werden kann.
Jetzt missen Sie nur noch angeben, ob Sie zeit- oder energieeffizient garen méchten. Das System Gberwacht
jeden Einschub einzeln, so dass die Garzeiten intelligent an Menge und Wunschergebnis angepasst werden.

Sie entscheiden, ob die Speisen zeitgleich fertig sein sollen oder ob Sie zeitgleich mit der Produktion beginnen

mochten. In jedem Fall signalisiert Ihnen der iCombi Pro, wann was in den Garraum kommt.

iDensityControl ((

Effizienz neu gedacht: Vergessen Sie platzfressende Kochgerdte und lassen Sie den iCombi Pro fiir sich arbeiten.
Auf weniger als ca. 1 ma. Fleisch, Fisch, Geflligel, Gemiise, Backwaren. Dank des Zusammenspiels der intelligenten
Assistenten schafft der so einiges weg. So sorgt iDensityControl mit leistungsfahiger Luftzirkulation und Entfeuch-
tung fiir ca. 50%* mehr Produktivitat bei ca. 10%* geringerer Gardauer. Und liefert gleichmaRige Ergebnisse bis in
die letzte Ecke. Gleichzeitig steht das intuitive Bedienkonzept flir optimale Anwenderunterstiitzung und Fehlermi-

nimierung. Da lduft die Produktion weiter und weiter und weiter.

CareSystem

Jede Menge Gegrilltes hinterlasst jede Menge hartnackige Spuren, die den iCombi Pro fir die Zubereitung anderer
Speisen blockieren. Ware da nicht das iCareSystem. Unter anderem mit der ultraschnellen Zwischenreinigung in
nur ca. 12 Minuten. Da kann es anschlieBend gleich mit dem Brokkoli weitergehen, ohne Geschmacksiibertragung
oder storende Geriiche. Und wenn es am Ende des Tages um die Glanzhygiene geht, sagt Ihnen der iCombi Pro,
ob er stark, mittel oder leicht verschmutzt ist. Sie entscheiden, ob Eco- oder Standardreinigung. Mit Entkalkung.
Uber Nacht. Mit 50%* weniger Chemie. Phosphatfrei und immer supersauber. Der iCombi Pro kann sich lhre Vorlie-

ben merken und zeigt lhnen beim nachsten Mal das entsprechende Reinigungsprogramm an.
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iCombi Pro XS 6-2/3, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 20 - 80
Kapazitat: 6 x 2/3 GN

MaBe B/T/H: 655 x 621 x 594 mm

iCombi Pro 6-1/1, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 30 - 100
Kapazitat: 6 x 1/1 GN

MafRe B/T/H: 850 x 842 x 804 mm

iCombi Pro 6-2/1, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 60 - 160
Kapazitat: 6 x 2/1 GN

MafRe B/T/H: 1072 x 1042 x 804 mm

iCombi Pro 10-1/1, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 80 - 150
Kapazitat: 10x 1/1 GN

MafRe B/T/H: 850 x 842 x 1064 mm

iCombi Pro 10-2/1, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 150 - 300
Kapazitat: 10 x 2/1 GN

MaRe B/T/H: 1072 x 1042 x 1064 mm

iCombi Pro 20-1/1, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 150 - 300
Kapazitat: 20 x 1/1

MaRe B/T/H: 877 x 913 x 1872 mm

iCombi Pro 20-2/1, Elektro
Anzahl Essen pro Tag: 300 - 500
Kapazitat: 20 x 2/1 GN

MaBe B/T/H: 1082 x 1117 x 1872 mm

iCombi Classic XS 6-2/3, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 20 - 80

Kapazitat: 6 x 2/3 GN

MaRe B/T/H: 655 x 621 x 594 mm

iCombi Classic 6-1/1, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 30 - 100
Kapazitat: 6 x 1/1 GN

MaRe B/T/H: 850 x 842 x 804 mm

iCombi Classic 6-2/1, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 60 - 160
Kapazitat: 6 x 2/1 GN

MaRe B/T/H: 1072 x 1042 x 804 mm

iCombi Classic 10-1/1, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 80 - 150
Kapazitat: 10 x 1/1 GN

MaRe B/T/H: 850 x 842 x 1064 mm

iCombi Classic 10-2/1, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 150 - 300
Kapazitat: 10 x 2/1 GN

MaRe B/T/H: 1072 x 1042 x 1064 mm

iCombi Classic 20-1/1, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 150 - 300
Kapazitat: 20 x 1/1

MaRe B/T/H: 877 x 913 x 1872 mm

iCombi Classic 20-2/1, Elektro
(ohne Abbildung)

Anzahl Essen pro Tag: 300 - 500
Kapazitat: 20 x 2/1 GN

MaRe B/T/H: 1082 x 1117 x 1872 mm

Alle Geréate der Serien iCombi Pro und iCombi Classic (auBBer Modell XS) sind neben
der Elektroversion auch als Gasversion erhiltlich.
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Die passenden Zutaten fiir Ihren Erfolg
Zubehor iCombi.

Robust muss es sein, jeden Tag was aushalten und fir den harten Einsatz in der Profikiiche geeignet sein - das
gilt bei RATIONAL fir den Hordengestellwagen genauso wie fiir die Grill- und Pizzaplatte oder anderes Zubehor.
Denn erst mit dem Original RATIONAL-Zubehor kénnen Sie die herausragenden Leistungswerte des iCombi Pro in
ihrer ganzen Bandbreite nutzen. Damit Hahnchen, Backwaren und Grillgemuse wirklich gelingen. Selbst das Steak

bekommt typische Grillstreifen.

S Original RATIONAL-Zubehor
Eine Ubersicht aller verfiigbaren Original-Zubehére finden Sie unter: rational-online.com/de/zubehoer

Haube UltraVent Auszugsschienen Hordengestellwagen

iCombi Pflegeprodukte

Bleche, Roste & Co

CombiFry
Kreuz- und
Streifengrillrost Brat- und Backblech
Multibaker
CombiGrill-
Rost
Grill- und
Pizzaplatte




ConnectedCooking

Digitales Kiichen-Management.

Machen Sie lhre Kiiche schneller, einfacher, sicherer.
Schopfen Sie mit ConnectedCooking, dem digitalen Kiichenmanagement, das volle Potenzial lhrer RATIONAL-
Kochsysteme aus: Garprogramme verteilen, Geratesoftware aktualisieren und HACCP-Daten dokumentieren. Damit

alles leichter wird. Egal, wo Ihre Kochsysteme sind.

© Die digitale Unterstiitzung
« Routinearbeiten abnehmen
« Sicherheit geben
« Inspirationsquelle sein

ConnectedCooking.com
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Rezept-Management. Damit Ihre Qualitatsstandards Gberall umgesetzt werden.

Erstellen und verwalten Sie Ihre Rezeptideen digital oder lassen Sie sich von der RATIONAL-Rezeptbibliothek
inspirieren. Ubertragen Sie Garprogramme einfach mit einem Klick auf alle vernetzten RATIONAL-Kochsysteme. In
Sekunden. Damit Sie in lhren Kiichen Speisen in der Qualitdt produzieren, wie Sie es vorgeben. Unabhdngig von

Standort und Kiichenteam.

Im Detail:

- Verwaltung von Garprogrammen: Ubertragen Sie Garprogramme oder Warenkérbe auf Ihre vernetzten
RATIONAL-Kochsysteme per Klick in Sekunden, damit es an jedem Standort gleich gut schmeckt.

- Erstellung von Rezepten: Erstellen und erfassen Sie ganz einfach lhre eigenen Rezeptideen.

« Globale Rezeptbibliothek: Internationale Rezepte von RATIONAL-Kiichenmeistern mit passenden Gerate-
einstellungen als Inspirationsquelle.

« Produktionsplanung: Einfache Erstellung der Produktionsplanung am PC oder Laptop.

Gerate-Management. Immer auf dem Laufenden, was in der Kiiche passiert.
Behalten Sie den Uberblick, egal wo Sie sich aufhalten: Gerate-Dashboard, automatische Software-Updates, maBge-
schneiderte Displays und Push-Nachrichten in Echtzeit geben Auskunft, sorgen fiir Transparenz, Kontrolle und ein

sicheres Gefuhl.

Im Detail:

« Automatische Software-Updates: Kostenfrei, damit lhre Kochsysteme immer auf dem neuesten Stand
der Technik sind und Sie von Weiterentwicklungen von RATIONAL standig profitieren.

- Gerate-Dashboard: Alle Kochsysteme immer im Blick: Ubersicht iber Online- und Servicestatus, Geréte-
verfligbarkeit und -nutzung, Reinigungsdetails. Fiir mehr Transparenz und ein sicheres Gefuhl.

« MyDisplay-Konfigurator: Individuelles Geratedisplay an PC oder Laptop erstellen und auf die
vernetzten RATIONAL Combi-Dampfer per Klick tGibertragen. Fiir eine intuitive Geratebedienung und
standortlibergreifende Standards.

« Fernzugriff: Greifen Sie digital von tberall auf hr Kochsystem zu, haben Sie lhren Garprozess im Blick
oder andern Sie Einstellungen, via PC, Tablet oder Smartphone.

« Push-Nachrichten: In Echtzeit Nachrichten Uber alles, was gerade an und in den Kochsystemen passiert,
wie Beladungs- oder Servicemeldungen. Per Nachricht direkt aufs Smartphone oder per E-Mail.

« Benutzerprofile verwalten: Festlegen, wer was machen darf, um Fehler zu vermeiden.

Hygiene-Management. Immer auf der sicheren Seite.
Sicher ist sicher kdnnte man hier auch sagen. Uberwachen, kontrollieren und dokumentieren Sie Ihre HACCP-Daten
ganz einfach digital. Per Fingertipp laden Sie samtliche HACCP-Daten herunter. Darliber hinaus kdnnen Pflegesta-

tus und Reinigungszustand libersichtlich dargestellt und Reinigungspldne erstellt werden.

Im Detail:

« Automatische HACCP-Dokumentation: HACCP-Daten werden liickenlos bis sechs Monate
rickwirkend automatisch erfasst und dokumentiert.

« Kontrolle und Herunterladen der HACCP-Daten: Einfache Speicherung der HACCP-Daten per Klick,
damit Sie diese immer nachweisen kénnen.

- Ubersicht Pflege- und Reinigungszustand: Mit dem Dashboard haben Sie immer im Blick, ob alle
RATIONAL Combi-Dampfer sauber sind und gepflegt werden.

« Erstellung von Reinigungsplanen: Ganz einfach tiber den MyDisplay-Konfigurator. Damit Sie
sich sicher sein kdnnen, dass alle iCombi-Kochsysteme zur richtigen Zeit sauber und rein sind.
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Einsteigen. Weiterbilden. Optimieren.

Damit Fragen schon beantwortet sind, bevor sie entste-
hen. Neues Kochsystem, neue Mitarbeiter, neue Ideen.
Es gibt immer einen guten Grund, die Services von
RATIONAL auszuprobieren, die zu jedem iCombi und
iVario (siehe Seite 26f) dazugehoren. Fiir die meisten
bezahlen Sie sogar nur mit einem Lacheln. SchlieB3-
lich sollen Sie immer das Optimum aus lhren Gerdten
herausholen, lange Freude an lhrer Investition haben,

immer neue Anregungen bekommen.

© Unterstiitzung, Hilfe, Service.
Damit Sie jeden Tag entspannt in die Kiiche gehen

konnen.

Der Anfang von allem:

Installation und Start-Training.

Lieferung, Aufbau, Installation - am besten investie-
ren Sie dazu in die fachmannische Unterstiitzung der
RATIONAL-Servicepartner. Denn die werden regelma-
Big geschult und kennen sich mit der neuesten Technik
aus. Danach kénnen Sie durchstarten. Mit dem Start-
Training. Zwar sind RATIONAL-Kochsysteme selbster-
klarend, trotzdem helfen manchmal ein paar Tipps und
Tricks. Und die zeigt Ihnen ein RATIONAL-Kichenmei-

ster. lhnen und lhrem Team. Vor Ort. Kostenlos.

Die ChefLine.

Ihr personlicher Draht zu RATIONAL. An 365 Tagen im
Jahr erreichbar: die ChefLine von RATIONAL. Fragen
zur Zubereitung, zu Einstellungen und Garpfaden, zur
Planung eines Banketts — rund um die Kochsysteme
stehen lhnen RATIONAL-KOche telefonisch zur Seite.

Schnell, unkompliziert, kostenlos.

Sie erreichen die ChefLine unter: +49 8191 327300

Immer auf dem neuesten Stand:

Kostenlose Updates.

Die RATIONAL-Kochsysteme entwickeln sich weiter.
Deshalb sind regelmallige SoftwareUpdates verfiigbar.
Die erhalten Sie selbstverstandlich regelmaflig, kosten-
los und automatisch. Auch wenn lhre Gerate nicht ver-
netzt sind. Einfach Software-Update mit USB-Stick von
rational-online.com auf lhr Kochsystem Ubertragen.
Und fiir alle, die vernetzt sind, geht es noch leichter:

mit ConnectedCooking.



Die Academy RATIONAL:
Weiterbildung inklusive.
Professionell, praxisbezogen, in
kleinen Gruppen - das ist Lernen
mit RATIONAL. Sehen Sie, was Sie
alles aus lhrem RATIONAL-Kochsy-
stem herausholen kdnnen. Wie Sie
auf neue Ideen kommen. Wie Sie
Ihre Mitarbeiter motivieren kdnnen.

Wie Sie Arbeitsablaufe verbessern.

© Das Beste: Die Basisseminare fiir
iCombi und iVario (siehe Seite
26f) sind kostenlos.

Inhouse Academy: Unser Training
ist individuell - genau wie Sie und
lhre Kiiche.

Unsere Spezialisten rund um die
RATIONAL-Kochsysteme

zu lhnen in die Kiiche und schulen

kommen

Sie und Ihr Team. Als ausgebildete
Kéche sprechen sie mit lhnen auf
Augenhodhe.

Unser einziges Ziel:

lhre Zufriedenheit.

Bauen Sie sich jetzt den wirtschaftli-
chen Erfolg auf, den Sie sich fiir die
Zukunft ihres Geschaftes vorgestellt
haben. Wahrend der kostenpflich-
tigen Inhouse Academy zeigen wir
Ihnen Mdoglichkeiten, wie Sie mit
den RATIONAL-Kochsystemen lhre
Speisen optimal und in gleichblei-
bender Qualitat zubereiten konnen.
Gemeinsam mit lhnen gestalten wir
den ca. dreistiindigen Besuch nach
Ihren Wiinschen. Vor Ort, in lhrer
Kiiche, mit Ihren Lebensmitteln.
Kosten: 345 € zzgl. MwsSt. flr drei
Stunden)

Betriebsbegleitung:
Auf lhre Bediirfnisse zugeschnit-
ten.

Analysieren, optimieren, trainieren
- denken Sie zusammen mit den
RATIONAL-Spezialisten um

optimieren Sie Speisenangebot und

und

Produktion. Bei der kostenpflich-
tigen Betriebsbegleitung werden

zusammen Moglichkeiten erarbei-

RATIONAL

tet, die vorhandene Technik auch
im Hinblick auf Ihr Speisenangebot
optimal zu nutzen und die Produk-
tion bestmoglich zu organisieren.
Sie entscheiden, welche Kernthe-
men wir uns gemeinsam in lhrem
Betrieb detailliert anschauen und
an welchen Stellen wir die Verbesse-
rungsmoglichkeiten bereits konkret
in die Praxis umsetzen.

Wir trainieren und begleiten dabei
gerne lhr gesamtes Kiichenteam
in der laufenden Produktion und
stellen so sicher, dass der iCombi
Pro, iCombi Classic, das iVario, das
SelfCookingCenter®, der CombiMa-
ster® Plus und das VarioCooking-
Center® bestmoglich eingesetzt
werden.

Fiir mehr Effizienz und zufriedene
Gaste.

Kosten: 765 € zzgl. MwSt. pro Tag)

Pflege und Wartung:
Fir alle, die heute schon an
morgen denken.

Ein  RATIONAL-Kochsystem st
robust, halt einiges aus und hat
eine lange Lebensdauer. Vor allem
bei guter Pflege. Aber auch fiir den
Fall der Falle sind Sie gut gerustet:
Uber 1.200 zertifizierte RATIONAL-
Servicepartner sind weltweit fiir Sie
im Einsatz. Ob im Rahmen eines
Wartungspaketes mit klar umris-
senen Leistungen zum Festpreis, im
Rahmen der 2-Jahres-Garantie oder
einfach nach Bedarf. Und mit Ihrer

Erlaubnis und ConnectedCooking

sogar aus der Ferne.



Discover the difference.

Wer quer denkt, kommt auf die besseren Ideen. Unser FlexiCombi® ist dafiir ein gutes Beispiel: Mit dem Querein-

schub etwa kdnnen Sie selbst schwere Bleche sicher handeln - ohne umzugreifen. Dank Touch & Slide ist der Kom-

bidampfer so einfach zu bedienen wie ein Smartphone. Und mit dem FlexiRack® lasst sich die Kapazitat bei Bedarf

deutlich erh6hen!* Am Schluss ist die Reinigung WaveClean® mit der two-in-one-Reinigungskartusche eine in jeder

Hinsicht sichere und saubere Sache.

MagicPilot® FlexiRack®

Bediensystem so einfach wie lhr Smart-  FlexiRack® - 40 % mehr Garflache fir deut-
phone. Intuitiv und kinderleicht lich mehr Kapazitat

WaveClean®

Life time protection system. Komplett sauber mit nur einer Kartusche

% Eine Kartusche einsetzen, fertig! /é\ Wassersparend: Wasser wird durch
N/ Umwaélzsystem wiederverwendet
Keine zusatzlichen Kosten fiir Kein direkter Kontakt mit Reini-
Schutzkleidung und Reinigungs- gungsmitteln
mittel

*im Vergleich zu GN 1/1

EasyLoad

Der Quereinschub. Einfach logisch! Einfaches
und sicheres Handling. Selbst schwere Bleche
fest im Griff. Ohne umzugreifen.

Hygienisch einwandfrei und
HACCP sicher

Ohne handisches Nachreinigen
der Hygiene-Garraumtiir mit ge-
schlossener 3-fach-Verglasung



FlexiCombi® MagicPilot®
Das Bediensystem, dass so intuitiv und einfach wie lhr

Smartphone funktioniert.

Ausstattung

«» autoChef® — 250 automatische Garprozesse inklusive

« ChefsHelp - Schritt fuir Schritt durch den Kochprozess.

+ QualityControl — automatische Mengenerkennung, automatische
konstante Qualitat, ohne Kerntemperaturfiihler

« BarcodeScan (ohne Scanner) — Barcode scannen und per Touch
Garprozess starten

« Favourites — die hdufigsten Garprozesse direkt auf dem Startbild-
schirm

+ SES® — Steam Exhaust System — verhindert Dampfaustritt bei Tur-
offnung. Hohe Arbeitssicherheit. Kiichenklima wird entlastet

« Smokelnside - integrierte Rducherfunktion (Option fiir 6er und
10er und FlexiCombi TEAM)

« VideoAssist — die virtuelle Bedienungsanleitung

« Greenlnside — Verbrauchsanzeige (Energie & Wasser) nach jedem
Garprozess (nur Elektro)

« Hygiene-Garraumtiir mit geschlossener 3-fach-Verglasung

» Warmetauscher

« ClimaSelect® Plus — jederzeit das passende Garraumklima.
Individuell steuerbar.

« Automatische Reinigung WaveClean® inklusive

« IPX 6 (Option)

FlexiCombi® TEAM

Features:

« beide MagicPilot® Touch-
screens auf Augenhdhe

+ ein Gerdt mit zwei Gararten
parallel

- effizient, ergonomisch, flexibel

Ausfiihrungsvarianten:
«+ FlexiCombi® 6.x + 6.x
« FlexiCombi® 10.x + 6.x

FlexiCombi® Classic
Das klassische Bedienkonzept fir jeden, der manuell

bedienen mochte.

Ausstattung

+ 100 speicherbare Garprogramme mit bis zu 6 Schritten

+ Klimasteuerung ClimaSelect® in 25% Schritten

« fUnf Lifterradgeschwindigkeiten

« 6 Gararten (Softdampfen, Dampfen, Expressdampfen, Heil3luft,
Combidampfen, Regenerieren)

» Warmetauscher

« Hygiene-Garraumtiir mit geschlossener 3-fach-Verglasung

+ Automatische Reinigung WaveClean® (Option)

« IPX 6 (Option)

+ Integrierte Handbrause (Option)



6.1 Elektro

Kapazitat: 6 x GN 1/1, 6 x FlexiRack® « Anschluss: 400 V; 10,4 kW
MaBe B/T/H: 997 x 799 x 790 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

6.1 Gas

Kapazitat: 6 x GN 1/1, 6 x FlexiRack® - Nennwarmebelastung: 11 kW « E-Anschluss: 230 V; 0,6 kW
Mafe B/T/H: 1020 x 799 x 790 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

6.2 Elektro (ohne Abbildung)

Kapazitat: 6 x GN 2/1 « Anschluss: 400 V; 20,9 kW

MaRe B/T/H: 997 x 799 x 790 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

6.2 Gas (ohne Abbildung)

Kapazitat: 6 x GN 2/1 « Nennwdrmebelastung: 17 kW « E-Anschluss: 230 V; 0,6 kW
Mafe B/T/H: 1020 x 799 x 790 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

10.1 Elektro

Kapazitat: 10 x GN 1/1, 10 x FlexiRack® » Anschluss: 400 V; 15,9 kW
MafRe B/T/H: 997 x 799 x 1060 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

10.1 Gas

Kapazitat: 10 x GN 1/1, 10 x FlexiRack® - Nennwarmebelastung: 18 kW « E-Anschluss: 230 V; 0,6 kW
Maf3e B/T/H: 1020 x 799 x 1060 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

10.2 Elektro (ohne Abbildung)

Kapazitat: 10 x GN 2/1 « Anschluss: 400 V; 30,5 kW

MaRe B/T/H: 997 x 799 x 1060 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

10.2 Gas (ohne Abbildung)

Kapazitat: 10 x GN 2/1 - Nennwédrmebelastung: 26 kW « E-Anschluss: 230 V; 0,6 kW
Maf3e B/T/H: 1020 x 799 x 1060 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

20.1 Elektro

Kapazitat: 20 x GN 1/1, 20 x FlexiRack® » Anschluss: 400 V; 31,7 kW
MafRe B/T/H: 1075 x 813 x 1960 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

20.1 Gas

Kapazitat: 20 x GN 1/1, 20 x FlexiRack® « Nennwdrmebelastung: 36 kW; E-Anschluss: 230 V; 1 kW
Mafe B/T/H: 1075 x 813 x 1960 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

20.2 Elektro (ohne Abbildung)

Kapazitat: 20 x GN 2/1 « Anschluss: 400 V; 60,9 kW

MaBe B/T/H: 1115 x 999 x 1960 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.

20.2 Gas (ohne Abbildung)

Kapazitat: 20 x GN 2/1 - Nennwarmebelastung: 52 kW « E-Anschluss: 230 V; 1 kW
Mafe B/T/H: 1115 x 999 x 1960 mm

Verfligbar als FlexiCombi® MagicPilot® oder FlexiCombi® Classic.



SPACECOMBI JUNIOR
MagicPilot MagicPilot
6xGN 1/1 6 xGN 2/3

SpaceCombi® MagicPilot

Das Raumwunder in der Profiklasse

« Nur 55 cm breit, 6 x GN 1 /1

« Modernes Bediensystem
MagicPilot® mit Touch & Slide-
Steuerung mit zahlreichen
anwenderorientierten Fea-
tures wie z. B. die Favoriten-
funktion, Infoschritten und
Verbrauchsanzeige Greenin-
side

« Inklusive Hygiene-Garraumtir
mit geschlossener 3-fach-
Verglasung

« Automatische Reinigung
WaveClean® (Option)

« HoodIn® - integrierter Dampf-
kondensator (Option)

« Einbauvariante inkl. HoodIn®
(Option)

Ein leistungsstarker Partner mit ca. 40%
weniger Platzbedarf im Vergleich zum
FlexiCombi®

densator (Option).

Patent: HoodIn® - integrierter Dampfkon-

Perfekt fiir die Einbauldsung.

SpaceCombi® — nur 55 cm breit, aber
ausgestattet wie der grof3e Bruder

Passt in jede Kiiche!

Mit nur 55 cm ist der SpaceCombi® ein echter Platzsparer.
Und besitzt mit 6 x GN 1/1 gleichzeitig die Kapazitaten
eines vollwertiger Kombidampfers.

Mit all seinen Vorteilen.

Als Modell Junior auch mit 6 x GN 2/3 erhaltlich.

Ganz flexibel - so wie es in lhr Kiichenkonzept passt.

SPACECOMBI JUNIOR
Classic Classic
6 x GN 1/1 6 x GN 2/3

SpaceCombi® Classic
Das klassiche Bedienkonzept

+ Nur 55 cm breit, 6 xGN 1 /1

« Klimasteuerung ClimaSelect®

- 5 Lufterradgeschwindigkeiten

« 100 Speicherplatze fir Koch-
programme

+ Inklusive Hygiene-Garraumtdir
mit geschlossener 3-fach-
Verglasung

» Automatische Reinigung
WaveClean® (Option)

« HoodIn® - integrierter Dampf-
kondensator (Option)

« Einbauvariante inkl. HoodIn®
(Option)

MagicHood: Gerliche werden neutralisiert
& Dampf kondensiert - ideal fiir's Frontcoo-

king (Option)



SpaceCombi® Team und SpaceCombi® Magic Team - groB3e Vielfalt auf kleiner Flache
Fisch garen oder Croissants backen, Kartoffelwedges oder Grillhdhnchen zubereiten. Mit dem SpaceCombi® Team
und SpaceCombi® Magic Team sind Sie in der Lage, lhren Gasten oder Kunden eine grof3e Angebotsvielfalt zu pra-
sentieren. Die zwei getrennten Garraume lassen sich individuell steuern. So ist zum Beispiel Dampfen in dem einen
und Backen in dem anderen Garraum zeitgleich moglich. Verschiedene Features, wie z.B. MKN® Guided Cooking,
sorgen fir gleichbleibende Qualitat, unterstiitzen den jeweiligen Anwender und begleiten ihn durch den gesamten
Prozess. Und das alles mit einer Gerdtebreite von nur 55 cm.

SpaceCombi® Magic Team
Profi-Kombidampfer mit 2 x 6 Ein- 1 Hygiene-Garraumtiir mit geschlos-
SN schitben GN1/1 auf nur 55 cm Breite IiJ sener Dreifach-Verglasung

1
2 x separater Garraum ', LED-Beleuchtung fiir optimale Aus-

N 4

(2 ]| 2Gararten gleichzeitig ',O‘ leuchtung aller Einschiibe

Y
1

SpaceCombi® Team

SpaceCombi® Magic Team mit MagicHood - Kochen einfach iiberall und ohne
weitere Abluftsysteme*

O Einfaches Handling: Filter einfach ent- O Unangenehme Geriiche, Blaurauch
© nehmen und in der Spiilmaschine il und Wrasen werden neutralisiert
reinigen und Dampf kondensiert.

Mit der integrierten Ablufthaube ist
1" der Foodverkauf nicht mehr auf Orte
beschrénkt, die ein Abluftsystem

haben*
* unter Beruicksichtigung der 6rlichen Raumluftvorschriften

Zubehorpakete FlexiCombi®
Auszug aus dem umfangreichen Programm

Starterpaket Backpaket GN-Paket
Bestehend aus: Bestehend aus: Bestehend aus:
1 x FlexiRack® Backblech gelocht 1 x FlexiRack® Backblech gelocht 2 x Rost
1 x FlexiRack® Bratblech ungelocht 1 x FlexiRack® Bratblech ungelocht 2 x Behalter ungelocht, 65 mm tief
1 x FlexiRack® Rost aus Chrom-Nickel-Stahl 1 x FlexiRack® Muldenblech
Grillpaket Hahnchenpaket
Bestehend aus: Bestehend aus:
1 x FlexiRack® Bratblech ungelocht 2x FlexiRack® Hahnchengrillgestell

2 x Grillrost 2 x FlexiRack® Sudwanne mit Ablauf und Stopfen



Thermische Gerate

Herde, Kochkessel, Kippbratpfannen, Griddleplatten, Fritteusen, Bain-Marie,
Multifunktionsgerate, Pizzadfen, etc.




Der MKN® FlexiChef® 2.0

High Performance - neu definiert

Der FlexiChef® 2.0 macht es mdglich: Kochen, braten, frittieren oder ReadyXpress® Highspeed Garen - alles mit nur
einem Gerdt und damit einem Hochstmal’ an Flexibilitat. Mit dem FlexiChef® 2.0 erreicht Multifunktionalitat eine
neue Dimension. Als einziges horizontales Gargerat verfligt der FlexiChef® 2.0 (iber ein automatisches Reinigungs-
system - SpaceClean® reinigt in nur zwei Minuten.* Dank ReadyXpress® ist er dreimal schneller als klassisches
Kochen. Das nennen wir HighSpeed Kochen. Und mit Hilfe vieler weiterer, einzigartiger Features optimiert er den
gesamten Kiichenprozess und steigert nachhaltig die Effizienz Ihres Unternehmens. Wollen auch Sie wissen, wie
der FlexiChef® 2.0 Ihre Kiiche wirtschaftlicher macht? Dann kontaktieren Sie uns.

* SpaceClean® ist Option, 2 Min Zwischenreinigung zzgl. Ristzeit

FLEXICHEF® FLEXICHEF® FLEXICHEF® FLEXICHEF®
GroBe 1 (50 Liter) Grofe 2 (75 Liter) GroBe 3 (100 Liter) TEAM
Gr6Be 2 (100 Liter) GroBe 3 (150 Liter) Alle GroB3en kénnen individuell

zum FLEXICHEF® TEAM
kombiniert werden



Geschwindigkeit
Mit der ReadyXpress® Highspeed-Funktion
(als Option erhdltlich) sorgt der FlexiChef®
2.0 fir hohe Produktivitdt und optimierte
Kiichenablaufe - fiir eine Top-Speisenquali-
tat und hohe Ertrage.

SpaceClean® 2.0

Das handische Reinigen ist Vergangenheit.
Automatische Zwischenreinigung in nur
zwei Minuten* - ohne Chemie! Das Zeitma-
nagement und Hygieneniveau in der Profi-
kiiche werden revolutioniert.

Zubehorpakete FlexiChef® 2.0

Auszug aus dem umfangreichen Programm

Starterpaket

Bestehend aus:

Entleer-Wendespatel, Abzieher, /
Einlegebdden, Schopfschaufel

gelocht & ungelocht

GN-Paket

Bestehend aus:

GN-Einhdngesystem, Portionierwagen inkl. 1/1 GN-Behalter

und Abseih-Sieb

Das neue hochaktuelle

Bedienkonzept MagicPilot®

Mit diesem Bedienkonzept ldsst sich der
FlexiChef® 2.0 intuitiv einfach bedienen.
Doppelt so schnell, 62 % groéBeres Display,
neues, modernes User-Interface.

Guided Cooking
+ autoChef®
automatisches Garen in 10 Garkategorien,
von Fleisch bis Perfection (Regenerieren)
« ChefsHelp
Schritt fr Schritt fehlerlos durch den
Kochprozess
+ VideoAssist
+ Favoriten & Quickbuttons
Sofortzugriff vom Startbildschirm auf ihre
Lieblingsfunktionen

Multifuntionalitat
« Manuelles Garen in 9 Gararten
+ FlexiZone® - zeitgleiches Braten in 3 Zonen
« ReadyXpress® Highspeed Garen
das Geschwindigkeitskonzept

Kochpaket
Bestehend aus:
Korb-Einhdngesystem
und ein Satz Kochkorbe

Frittierpaket
Bestehend aus:
Korb-Einhdngesystem
und ein Satz Frittierkorbe



MKN® Individual

Premium Herdanlagen in MaBBarbeit
All Ihre individuellen Wiinsche und Vorstellungen - realisiert in einem einzigartigen Herdblock. Das ist MKN® Indivi-

dual. Unsere speziell ausgebildeten Spezialisten fertigen lhre Wunsch-Herdanlage mit viel Liebe zum Detail in Hand-
arbeit. Genau so, wie Sie es sich vorgestellt haben.

Mit MKN® MasterLine stehen Ihnen dabei viele Méglichkeiten offen: Uber 200 Premiumgerite, eine durchgehende
Hygienedeckplatte, eingeschweiflite Funktionsmodule, eine individuelle Farbauswahl, die Integration von Logos und

viele weitere Features. Mit Mal3arbeit von MKN® wird lhre Arbeitszeit zur Quality Time.




MasterLine - Spitzenklasse fiir die Gemeinschaftsverpflefung

Top in Hygiene und Design. Die durchgehende, 3 mm starke Hygienedeckplatte aus Chromnickelstahl verleiht der
Geratekombination ihr ausgezeichnetes Design. Dabei ist die MasterLine sehr hygienisch und reinigungsfreund-
lich: zum Beispiel durch Tropfnasen an der Deckplatte oder die Eckradien der optional integrierbaren Hygiene

Unterbauten.




100 % modulare Profiklche

Modulare Premium Kochtechnik

Wo immer lhre Ideen Sie hinfiihren:

Mit modularer Kochtechnik von MKN® kénnen Sie lhre Profi-
kliche so individuell gestalten wie Sie es sich wiinschen. Bei
unseren Modelllinien OPTIMA 850 und 700 lassen sich insge-

samt mehr als 250 Elektro- und Gasgerate frei kombinieren.

Herde

Alle modularen Seriengerdte sind aus hochwertigem Edel-

stahl, exzellent verarbeitet und untereinander kompatibel.

Grillplatten/-pfannen

Grills

Kochkessel

Fritteusen

Kochmarie/Nudelkocher

Kippbratpfannen

Braisieren



Clevere Verbindungstechnik sorgt fiir einen erstklassigen Arbeitskomfort und perfekte Hygiene, eingeschweillte

Modell- & Variantenvielfalt nahezu grenzenlos

Kochmodule fiir eine einfache Reinigung. Sie wahlen einfach zwischen den beiden Korpustiefen von 850 und 700 mm

- um den Rest kimmern sich die MKN® Kiichenprofis. Wann bringen Sie lhre Kiiche auf das nachste Level?

D E==N D

Induktion Powerblock Vapro
Maximale Wirkung extrem leistungsstark Bis zu 25% weniger
bei extrem geringem und gleichmaBig Energieverbrauch*

Energieverbrauch
*im Vergleich zu MKN®
Vorgangertechnologie




Cook — Mix — Chill

Der MKN® Kipp-Kochkessel mit Riihrwerk und Riickkiihloption

Der Traum eines jeden Kochs und Kiichenchefs: Durch automatisierte Zubereitungsprozesse sind die MKN® Kipp-
Kochkessel mit Rihrwerk geniale und kosteneffektive Helfer. Die Zubereitung der Speisen geht leicht von der Hand
dank der standardmafligen Zubereitungsprozesse. Einstellbar sind 1000 individuelle Prozesse.

Der MKN® Kipp-Kochkessel mit Riihrwerk ist zusdtzlich mit der einzigartigen AutoCook-Funktion, sprich mit 60 vorbe-
legten Garprozessen, ausgestattet. Einfach die gewiinschte Option wahlen, die Zutaten nach den Anweisungen auf
dem Display hinzugeben und dann auf START driicken. Danach kiimmert sich der Kochkessel selbststandig um das
Garen, Riihren und Kihlen je nach gewahlter Rezeptur.

Kurzum der MKN® Kipp-Kochkessel mit Rihrwerk hilft, gleichbleibende Qualitét zu erzielen, Abfall und Arbeitszeit

zu reduzieren und dadurch die Produktivitdt zu erh6hen.

Einsatzbeispiele

« Produktionsktichen fiir Schul- und Kindergarten-
Verpflegung

« Krankenhduser und Seniorenheime

» Cateringklichen und Kongresszentren

« Zentralkiichen und Cook & Chill Kiichen

Patentiertes, dreiteiliges
Riihrwerkzeug:

Die Teile lassen sich auch dann
noch leicht befestigen bzw. ent-
fernen, wenn die Zutaten bereits
in den Kochkessel gegeben wor-
den sind.



Kesselvarianten
MKN?® Kipp-(Schnell-)
Kochkessel mit Rihrwerk
und Ruckkihlungoption
Ausfiihrungen:
- FuBaufstellung
+ MKN® CNS-Sockel
inkl. Bodenflansch
- Bodenflansch
Rickkihloption:
« Eisbank-Kiihlung
inkl. integrierter Pumpe
und Reservetank im Kochkessel
Kessel-Option:
- extra gro3er 2" Kesselentleer-
hahn aus CrNi-Stahl

@ Standard QO Option

Riihren leicht gemacht: Aufstellung:

Ein optimal konstruiertes Rihrwerk ist der Schliissel zum besten Ergebnis beim Rihren. Dadurch wird ~ FuBaufstellung (Standard bis
eine homogene Zusammensetzung und gleichbleibende Qualitdt des Kochgutes gewahrleistet, ebenso 300 Liter), Bodenmontage (Stan-
eine gleichmaBige Temperatur sowie die Erhaltung der Konsistenz. dard ab 400 Liter), mit oder ohne
Bei Bedarf sorgt das Ruhrwerk fiir das Zerkleinern der Speise, schabt die Wandung des Kessels frei, um  Sockelaufstellung (Option bis
ein Anbrennen zu verhindern und Ubertragt die Warme, optional Kalte (bei Riickkihloption), von der 300 Liter)

Kesselwandung in die Speise.

Es gibt insgesamt sieben Rihrprogramme, sodass fir jede Speise eine individuelle Riihrart gewdhlt

werden kann. Die Riihrwerkzeuge kdnnen im Geschirrspiler gereinigt werden.

Standard- und Sonderzubehor:

Universalwerkzeug (Standard) Reinigungspaddel Hilfswagen

Knethaken Quirlwerkzeug Abseihsieb



Die neue Leistungsklasse

iVario Pro

Sieht aus wie ein Kipper, kann aber mehr: Kochen, braten, frittieren und druckgaren - der iVario Pro ersetzt so gut
wie alle herkdmmlichen Kochgerate. Weil er die Power hat: Seine einzigartige Heiztechnologie verbindet Leistung
mit Prazision. Weil er intelligente Kochassistenten hat, die mitdenken, dazulernen und unterstiitzen. Weil er bis zu
4-mal schneller ist, bis zu 40 % weniger Energie bendtigt, mit deutlicher Platzersparnis gegentiber herkdmmlichen
Kochgerdten. Oder einfach: Weil er es kann. Fiir herausragende Speisenqualitit ohne Kontroll- und

Uberwachungsaufwand.

© Was haben Sie davon?
Eines der modernsten Kochsysteme flir enorme Produktivitat, Flexibilitat und Einfachheit.

iVarioBoost th

Es gibt dicke Tiegelbdden mit langen Vorheizzeiten und trager Reaktion. Es gibt diinne Tiegelbdden mit ungleich-
massiger Temperaturverteilung und anbrennenden Speisen. Und es gibt iVarioBoost, die Kombination aus Kera-
mik-Heizelementen und reaktionsschnellem, kratzfestem Tiegelboden. Fiir einen hohen Wirkungsgrad, heraus-
ragende Geschwindigkeit und gleichmassige Warmeverteilung. Das integrierte iVarioBoost-Energiemanagement
verbraucht deutlich weniger Strom als herkdmmliche Kochgerate. Und hat trotzdem grossziigige Leistungsreser-
ven. Damit Sie schnell anbraten konnen und es beim Hinzufligen kalter Zutaten nicht zu einem merklichen

Temperaturabsturz kommt wie bei herkdmmlicher Technik.



RATIONAL

iZoneControlm
1)

Flexibilitat - genau daftir gibt es iZoneControl. Damit kdnnen Sie den iVario in bis zu vier Zonen einteilen, die Sie
in Grof3e, Position und Form frei gestalten konnen. In einem Tiegel kénnen Sie nun gleiche oder unterschiedliche
Speisen zubereiten. Zeitgleich oder zeitversetzt, gleiche oder unterschiedliche Temperatur. Mit Kerntemperatur-
fihler oder nach Zeit. In jedem Fall ohne Uberwachungsaufwand, ohne zusitzliches Kiichenequipment. Dafiir mit

zuverlassig leckeren Ergebnissen.

CookingSuite
Intelligente Regelung, auf Knopfdruck. Mit der iCookingSuite, der Kochintelligenz im iVario Pro. Die den Garpfad
individuell an die Speisen anpasst, alles zum gewiinschten Garergebnis fiihrt, die von Ihnen lernt, sich lhren Kochge-
wohnheiten anpasst und Sie nur dann ruft, wenn Sie aktiv werden miissen. Um beispielsweise das Steak zu wenden.
Nichts brennt an oder kocht Uber. Niedertemperaturgaren, sensible StiBspeisen — alles kein Problem, mit AutoLift
kommen die Nudeln und Frittiertes sogar automatisch aus dem Wasser. Und wenn Sie den Speisen

Ihre eigene Note geben mdchten, kdnnen Sie jederzeit in den Garverlauf eingreifen.

iVario 2-XS

Kapazitat: 17 Liter (je Tiegel)

Essen pro Tag: ab 30

Anschluss: 400 V; 14 kW

MaRe B/T/H: 1100 x 756 x 485 mm

Hohe inkl. Untergestell/Unterbau: 1080 mm

Original RATIONAL-Zubehor
Eine Ubersicht aller verfiigbaren
Original-Zubehore finden Sie unter:

rational-online.com/de/zubehoer

iVario Pro 2-S

Kapazitat: 25 Liter (je Tiegel)
Essen pro Tag: 50-100
Anschluss: 400 V; 21 kW

MaRe B/T/H: 1100 x 938 x 485 mm KQCh-und
Hohe inkl. Untergestell/Unterbau: 1080 mm Frittierkorb
iVarioPro L

Kapazitat: 100 Liter

Essen pro Tag: 100-300

Anschluss: 400 V; 27 kW

MaRe B/T/H: 1030 x 894 x 608 mm

Hohe inkl. Untergestell/Unterbau: 1078 mm

Arm fir Hebe-
und Senkautomatik

VarioMobil

iVario Pro XL

Kapazitat: 150 Liter

Essen pro Tag: 100-500
Anschluss: 400 V; 41 kW

Mafe B/T/H: 1365 x 894 x 608 mm

Hohe inkl. Untergestell/Unterbau: 1078 mm B
Olwagen



yNordCap/
—

Elektro-Pizzaofen SerieS

Mit einer Backkammer fiir 4 bzw. 6 Pizzen

@ 35 cm oder wahlweise zwei bzw. drei

Bleche EN 600 x 400. Bis zu drei Backkam-

mern libereinander planbar.

« hell ausgeleuchtete Kammer mit Scha-
mottsteinboden, sandgestrahlt, mit
Energiesparisolierung auflen

« spezielle Frontblende zur Reduzierung des
Warmeverlustes bei Tiir6ffnung

- Dampfablass aus Edelstahl

- manuell bedienbare Ofenklappe mit
durchgehendem Edelstahlgriff, nach
vorne abklappbar, mit Warmeschutzglas

- Arbeitstemperatur bis zu 450 °C flir beste
Backergebnisse, elektronisch regelbar

+ 100 Programm-Speicherplatze

Serie EVO 700

« elektronische Bedieneinheit mit mehr
sprachigem 5“-Display fir Start/Stopp,
Timer, Licht mit Thermoelement,
Economy-Energiesparfunktion und
Gehause-Uberhitzungsschutz (max. 65 °C)

- energieeffiziente automatische Tempera-
turregelung, welche sich an die Menge
der zu backenden Produkte anpasst
(Adaptive-Power Technology®)

- separate Temperaturregelung von Ober-
und Unterhitze innerhalb der Backkammer
(Dual-Temp Technology®)

- ECO-STAND BY® Technology fiir energie-
sparenden Ruhemodus

« POWER-BOOSTER® TECHNOLOGY = mehr
Leistung bei Spitzenauslastung

S100E

Eine Backkammer zur Aufnahme (wahl-
weise) von 4 Pizzen mit @ 35 cm, 2 Pizzen
mit @ 45 cm oder 2 Blechen 600 x 400 mm.
Gérschranke und verschiedene Untergestel-
le als Option erhaltlich.

Anschluss: 400 V; 9 kW

MafBe B/T/H: 1.365 x 1.032 x 360 mm

Mit Grundplatte und Haube:

MaBe B/T/H: 1.365 x 1.443 x 710 mm

« HALF-LOAD® TECHNOLOGY fir nur zur
Halfte ausgelastete Backkammern

« Schnelltaste (HOTKEY) fiir Sofortzugriff
auf das meistgenutzte Backprogramm

» Selbstdiagnose-Programm

+ Doppelte-Backzeit-Taste, unabhdngig
vom gewahlten Backprogramm nutzbar

«» pro Wochentag zwei programmierbare
An- und Abschaltzeitpunkte

« Uberhitzungsschutz

» USB-Schnittstelle (DATA-FEED® SYSTEM)

« automatisches Reinigungsprogramm

- Tlirrahmen, Gerategehause und Luftleitka-
néle aus rostfreiem Edelstahl gefertigt,
teils aluminisiert, einbrennlackierte
Stahlblech-Seitenblenden in schwarz

S120E

Eine Backkammer zur Aufnahme (wahl-
weise) von 6 Pizzen mit @ 35 cm, 3 Pizzen
mit @ 45 cm oder 3 Blechen 600 x 400 mm.
Gérschranke und verschiedene Untergestel-
le als Option erhaltlich.

Anschluss: 400 V; 12 kW

Maf3e B/T/H: 1.660 x 1.032 x 360 mm

Mit Grundplatte und Haube:

Maf3e B/T/H: 1.660 x 1.443 x 710 mm

Die Serie EVO 700 berticksichtigt die besonderen Anspriiche, die an gewerbliche Kiichen in der kleinen und mittleren Gastronomie gestellt
werden. Die Gerate dieser Serie sind flir haufige und intensive Nutzungen konzipiert und halten hohen Belastungen im Arbeitsalltag stand.
Dabei steht die Marke als ein Synonym flr Zuverlassigkeit, Sicherheit, Ergonomie und Energieeinsparung - Eigenschaften, die durch langjah-
rige Erfahrung und vertrauensvolle Zusammenarbeit mit den Kunden optimiert wurden.
Die Serie EVO 700 umfasst neben Herden, Kochkesseln und Bratplatten auch Woks, Multifunktionskocher, Kippbratpfannen u.v.m.
Neben der Serie EVO 700 erganzt die Serie EVO 900 das NordCap-Sortiment.

Gasherd Serie EVO 700

Standgerat mit 4 oder 6 Flammen und

offenem Unterbau.

+ Flower Flame-Hochleistungsgasbrenner

- offener Unterbau mit dreiseitig geschlos-
senem Schrankraum

+ 1,5 mm starke Front- und Deckplatte aus
CNS

« Seiten- und Rickenverkleidungen aus
Edelstahl, Scotch-Brite Schliffbild, umseitig
abgerundete Kanten

- Kochstellen-Abstellgitter aus emailliertem
Gusseisen

+ Brennerdurchmesser: je 60 mm, je Brenner
eine Pilot-Zundflamme, Zlindsicherung
und Kontrollflamme

+ Gerdt bestlickt mit Erdgas-Duisen, Flissig
gasdulsensatz als Sonderzubehor

« hohenverstellbare Fii3e (+50 mm)

Modellbeispiele:

Gasherd GH7/4FLUO

4 x 5,5 Flower Flame Gasbrenner
Anschluss: 22 kW

Maf3e B/T/H: 800 x 730 x 850 mm

Unterbau MaB3e B/T/H: 680 x 640 x 420 mm

Gasherd GH7/6FLUO (o. Abb.)

6 x 5,5 Flower Flame Gasbrenner

Anschluss: 33 kW

MaBe B/T/H: 1200 x 730 x 850 mm

Unterbau Maf3e B/T/H: 1.030 x 640 x 420 mm



Speisenausgabe, Speisenverteilung & Frontcooking

Ausgabesysteme, Ausgabewagen, Warmebriicken, Transportwagen, Regalwagen, Transport-

behalter, Tellerspender, Frontcooking-Gerate, Frontcooking-Stationen, etc.




Speisenausgabe fur alle

BASICLINE

Perfekte Speisenprasentation fiir jeden Zweck und
jedes Budget
Mit groBBer Modul-Auswahl. Jetzt auch in reduzierter

Hohe fur den Reha-Bereich und fir Senioren.

Briickenaufsatz
Optional: Der edle Highline-
Briickenufsatz bietet mehr
Abstellflache und noch bes-
seren Einblick.

Konfigurieren Sie lhre BASIC LINE Module auf
https://configurator.bpro-solutions.com/basicline_de

Tablettrutsche

Optional: Die abklappbaren
Tablettrutschen aus Edel-
stahl in Rundrohr sind prak-
tisch und stabil.



BASICLINE

Hochwertig in Material und Design: Die mobilen BASIC LINE Module gibt es

- als Warm-, Kalt- und Neutralbuffet

«in zwei HOhen

«in den drei Ausstattungsvarianten
Smart, Emotion und Design

« mit umfangreichem Zubehér und

vielen Optionen

Ausgabehohen

BASIC LINE Smart, Emotion oder Design

Warmbuffet BASIC LINE W-3 Smart

Speisenausgabe mit Edelstahl-Abdeckung

und 3 eingeschweif3ten, nass oder trocken

beheizbaren Bain-Marie-Becken mit zen-

tralem Ablaufhahn.

- Kapazitat: 3 x GN 1/1-200

« Temperaturbereich: +30 °C bis +95 °C

+ Hohe der Abdeckung: 900 mm

« Edelstahl-Warmebord und Beleuchtung
mit Keramik-Strahlern (je 250 W)

« Hustenschutz kundenseitig

« Tablettrutsche kundenseitig (0. Abb.)

« vier Lenk-Zwillingsrollen (2 75 mm), davon
zwei mit Feststellbremse

BASIC LINE mit reduzierter Hohe

Kaltbuffet BASIC LINE SK-3 Smart

Speisenausgabe mit Edelstahl-Abdeckung

und fugenlos eingeschweilter,

durchgehend tiefgezogener Kiihlwanne,

aktive stille Kihlung.

+ Kapazitat: 3 x GN 1/1-150

« Temperaturbereich: +8 °C bis +15 °C

+ Hohe der Abdeckung: 900 mm

« Edelstahl-Beleuchtungsbord

+ Hustenschutz kundenseitig

« Tablettrutsche kundenseitig (0. Abb.)

- vier Lenk-Zwillingsrollen (@ 75 mm), davon
zwei mit Feststellbremse
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Neutralbuffet BASIC LINE N-3

Speisenausgabe mit glatter, durchgehender

Abdeckung aus Edelstahl

» Kapazitat: analog 3 x GN 1/1

+ Hohe der Abdeckung: 900 mm

« Tablettrutsche kundenseitig

» vier Lenk-Zwillingsrollen (2 75 mm), davon
zwei mit Feststellbremse



Wie die GrolSen

Flexibles Speisenausgabe-System: Fiir die Verpflegung von
Kindern und Jugendlichen stehen BASIC LINE Kids und alle
BASIC LINE Ausstattungsvarianten mit abgesenkter Tablett-

Fir die perfekte Kinderverpflegung:

Besteck- und Servierwagen

Besteck- und Tablettwagen

BT 400 Kids

- Kapazitat: ca. 70 Tabletts und ca. 500
Besteckteile

« Inkl. 5 CNS-Besteckbehaltern (Grof3e: GN
1/4-150) mit transparenter, halbseitig
klappbarer Plexiglasabdeckung

« vier Kunststoff-Lenkrollen, davon zwei mit
Feststeller, rostfrei gemal DIN 18867-8

- MaBe der Borde: 800 x 500 mm

« MaBe B/T/H: 900 x 600 x 800 mm

rutsche zur Wahl.

Servierwagen SW 6 x 4-2 Kids

« mit zwei eingeschweil3ten Borden

- vier Kunststoff-Lenkrollen, davon zwei mit
Feststeller, 2 125 mm

- optional mit Verkleidung

- MaB3e der Borde: 600 x 400 mm

- MaR3e B/T/H: 700 x 500 x 800 mm

Servierwagen SW 8 x 5-2 Kids

- mit zwei eingeschweif3ten Borden

- vier Kunststoff-Lenkrollen, davon zwei mit
Feststeller, 2 125 mm

« optional mit Verkleidung

- Maf3e der Borde: 800 x 500 mm

- Maf3e B/T/H: 900 x 600 x 800 mm

Passend zur Ausgabehohe der
BASIC LINE Kids von 750 mm gibt
es auch zwei unbeheizte B.PRO

Tellerspender Kids.

Tellerspender TS-1 18-33 Kids
Unbeheizt. Eine Stapelrohre.
Kapazitat: ca. 60 Teller

Anschluss: 230V; 0,9 kW

MaRe B/T/H: 554 x 520 x 880 mm

Tellerspender TS-2 18-33 Kids
Unbeheizt. Zwei Stapelréhren.
Kapazitat: ca. 120 Teller

Anschluss: 230V; 0,9 kW

MaRe B/T/H: 900 x 520 x 880 mm



Servierwagen SW 6 x 4-3

Mit drei eingeschweif3ten Borden.

« Tragfahigkeit 120 kg

« Max. Belastung je Bord 80 kg

« vier stahl verzinkte Rollen, davon zwei mit
Feststeller, 2 125 mm

« MaBe der Borde: 600 x 400 mm

« MaBBe B/T/H: 700 x 500 x 950 mm

Abraumstation SW MCS 10 x 6-3*

mit 3 Borden (1000 x 600 mm) und Aus-

schnitt fir Abfallbehalter (2x GN 1/3-200) im

oberen Bord

« Aus rostfreiem Edelstahl

- Borde verschweif3t

« Inkl. 4 Knotenbleche je Bord an den 2
oberen Borden

« 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,
Kunststoffrollen rostfrei gem. DIN 18867-8

« 2x GN-B 1/3-200 inklusive

- Kapazitat: max. 45 Personen

« MaBe B/T/H: 1100 x 700 x 950 mm

Servierwagen SW 8 x 5-3

Mit drei eingeschweil3ten Borden.

« Tragfahigkeit 120 kg

+ Max. Belastung je Bord 80 kg

- vier Kunststoff-Lenkrollen, davon zwei mit
Feststeller, 2 125 mm

- MaR3e der Borde: 800 x 500 mm

- MaB3e B/T/H: 900 x 600 x 950 mm

Tablett-Abraumwagen TAW*
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Verkleidung, 3-seitig, farbig

« zum Einhdngen an BLANCO Servierwagen
SW 6 und SW 8

« Feinblech, doppelseitig elektrolytisch
verzinkt, pulverbeschichtet

Auch als Version mit zwei zusatzlichen Fli-

geltiren erhaltlich.

Erhaltlich fir GN-Tabletts (530 x 325 mm), EN-Tabletts (530 x 370 mm) oder KN-Tabletts

(460 x 344 mm).

« Auflagenabstand: 125 mm

- Tragfahigkeit: 150 kg

- max. Tragdf. je Auflagenpaar: 4,5 kg

- vier Kunststoff-Lenkrollen, davon zwei mit Feststeller, @ 125 mm
Optional mit Verkleidung, Glastir, Schiebegriff, Wagendach und Galerie.

Modell TAW 10
1-teilig, beidseitig beschickbar, fiir 10 Tabletts

B.PRO bringt Farbe in den Alltag:
Die Module des Speisenausgabesystems BASIC LINE, die Tablett-Abraum-

wagen und die Servierwagen mit Verkleidung sind in 12 Farben erhaltlich.

Damit passen sie in jedes Interieur.

Obere Reihe: SignalweiB3, Steingrau, Verkehrsgrau, Graphitschwarz, Ginstergelb, Merlotrot

Untere Reihe: Petrolgriin, Meerblau, Candyred, Neomint, Granny, Limette

Modell TAW 2x10
2-teilig, beidseitig beschickbar, fiir 20 Tabletts

* Abbildungen teilweise mit Zubehor.
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Unverwiistlich
Ein Kiichenleben lang. Gastronorm-
behalter von B.PRO.

Alles auf Lager! Schon ab nur einem Stiick.
Schnelle Verfiigbarkeit fiir Behalter, Deckel,
Bleche und Kocheinsétze.

+ Riesen-GN-Auswahl mit mehr als 200
Behéltern, Deckeln, Blechen und Koch-
einsatzen

« Alle GN-Produkte abrufbereit auf Lager

» Umgehende Auslieferung lhrer Bestellung

+ Mindestbestellmenge nur 1 Stiick

GN-Behalter mit Universal-Bligelgriffen:

« Kippsicheres Tragen von zwei Behéltern
gleichzeitig

- Einfaches Tragen schwerer Behélter

- Leichtes Einhdngen geflllter Behalter

« Miiheloses Umfullen von Speisen

- Sicheres Entnehmen heif3er Behélter

- Stapelbar - auch in gefiilltem Zustand

Viele Modelle aus Kunststoff, emailliert
und weiteres Zubehor auf
https://www.bpro-solutions.com/de/

catering/produkte/gastronorm.cfm

Das macht sie so stark:

« Extra stabil durch umlaufende Rand-
verpragung.

- Erstklassige Verarbeitung mit gratfreien
Kanten

« Splilmaschinentauglich

« Temperaturbestandig von —40 °C bis
+280 °C

« Leichtes Reinigen und héchste Hygiene
durch korrosionsbesténdige, porenfreie
Oberflachen und groB3e Eck- und Boden-
radien

Qualitat ,Made in Germany”

Uber 50 Jahre Erfahrung in der Fertigung
von Gastronorm-Behdltern bedeuten:
extra lange Lebensdauer im extra harten
Kichenalltag.

Superleicht stapeln.

Nichts verkeilt sich und nichts klemmt -
dank Stapelschulter und hochst préziser
Verarbeitung der Ecken.

Ohne Kleckern in jede Kurve

Der Dichtungsdeckel aus Edelstahl mit Si-
likondichtung verhindert Uberschwappen
beim Transport.



Bewahrt, bestandig, belastbar
B.PRO-Speisenausgabewagen tiberzeugen durch benutzerfreundliche

Funktionalitdat und ergonomischem Design.

« Becken nass oder trocken beheizbar, einzelne Beheizung méglich

- gradweise Temperaturregelung der Becken von +30 °C bis +95 °C

« rostfreie Kunststoffrollen nach DIN 18867-8

Speisenausgabewagen SAG 2
Beheizt. Zwei Einzelbecken zur Aufnahme von
max. zwei Behaltern GN 1/1, 200 mm oder
deren Unterteilung. Beheizbare Schrankfa-
cher mit je 6 Paar Auflagesicken fir GN 1/1,
Temperatur von +30 °C bis +80 °C regelbar.
Anschluss: 230V; 1,9 kW

MaBe B/T/H:936 x 714 x 933 mm
Alternativ: SAG 3 mit 3 Einzelbecken und 3
Schrankfachern

Tellerspender mit Format

Speisenausgabewagen SAW 3
Beheizt. Drei Einzelbecken zur Aufnahme von
max. drei Behaltern GN 1/1, 200 mm oder
deren Unterteilung.

Anschluss: 230V; 2,1 kW

MaBe B/T/H: 1276 x 714 x 933 mm
Alternativ: SAW 2 mit 2 Einzelbecken

GroBte Flexibilitat fur jede Tellerform — mit den vielseitigen

B.PRO-Tellerspendern kdnnen Sie jede Menge Geschirr lagern,

transportieren, bereitstellen und effizient warm halten.

Und eine Extraportion Energie sparen.

Tellerspender TS-H1 18-33
Statisch beheizbar. Eine Stapelrohre.
Kapazitat: ca. 80 Teller rund (2 18 - 33 cm)
oder eckig (max. 28 x 28 cm)

Anschluss: 230V; 0,9 kW

MafBe B/T/H: 680 x 520 x 1030 mm

Tellerspender TS-H2 18-33
Statisch beheizbar. Zwei Stapelréhren.
Kapazitat: ca. 160 Teller rund (2 18 - 33
cm) oder eckig (max. 28 x 28 cm)
Anschluss: 230V; 1,2 kW

Mafe B/T/H: 1076 x 520 x 1030 mm
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Glasaufsatzbord (optional)
fiir SAW 2 oder SAW 3

« Mit Hustenschutz, gebogen, kundenseitig
bis zur Abdeckung heruntergefiihrt oder
kundenseitig mit einer Durchreichehdhe
von 275 mm

» Oder mit Hustenschutz und Warmebord aus
Edelstahl mit 1 Keramikwarmestrahler je
Bain-Marie (je 250 W), ungeregelt, 230 V,
separat zuschaltbar

« Abklappbares Bord langsseitig mdglich,
245 mm breit

Abbildungen teilweise mit Zubehor.

Korpus pulverbeschichtet. 12 Farben zur
Auswahl fir ein stimmiges Ambiente. Alle
Verkleidungen koénnen Sie aufeinander
abstimmen. Die verfligbaren Farben finden

Sie auf Seite 33.



Flexiligenz mit B.PRO COOK

Intelligente Losungen fiir
flexibles Kochen:

B.PRO COOK classic steht fiir leistungs-
starke Kochstationen mit herausragender

Performance.

Die kompakte B.PRO COOK I-flex bietet
hohe Flexibilitdt im Speisenangebot statt

maximalen Durchsatz. Auch fiir Catering-

Einsdtze mit Ortswechsel bestens geeignet. Detaillierte Infos auf www.b.pro-cook.com

B.PRO COOK classic - die erfahrene Grof3e B.PRO COOK I-flex - die flexible Kleine

GroBe GroBe

Stattliche Erscheinung - in drei verschiedenen GroBen: Kompakte Mafe - in zwei verschiedenen Gré3en:

1544 x 756 x 1362 mm (fiir 2 Auftisch-Kochgerate) 925 x 678 x 1306 mm (fiir 1 oder 2 Induktionskochfelder)
1949 x 756 x 1362 mm (fiir 3 Auftisch-Kochgerate) 1255 x 678 x 1306 mm (fiir 3 Induktionskochfelder)

2354 x 756 x 1362 mm (furr 4 Auftisch-Kochgerate)

Gewicht Gewicht

Beachtlich - je nach GréBe: von 195 bis 225 kg Gering - je nach GréBe: von 130 bis 150 kg
Ausstattungsmoglichkeiten . ) Ausstattungsmaoglichkeiten

Profi-Equipment mit 13 verschiedenen Auftisch-Kochgeraten Induktionskochfeld mit beliebig variierbaren Kochaufsitzen
Charakt‘ereigenschaft Charaktereigenschaft

Der Spez!allst' . Der Generalist

Konzentriert sich auf ein Thema, braucht etwas Vorlauf - Immer offen fiir Neues, wechselt unkompliziert auch tagstiber
bereit fir Themenwechsel von Tag zu Tag das Thema

Belastbarkeit Belastbarkeit

Extrem belastbar, arbeitet von friih bis spét, mag viel Leute Sehr ausgeglichen, liebt die Abwechslung von friih bis spit,
um sich, produziert Volumen arbeitet Zug um Zug

Einsatzmdglichkeiten Einsatzmoglichkeiten

Eher ortsgebunden Arbeitet zuverldssig an einem festen Ort und geht gerne auf Reisen
Absolute Starken Absolute Starken

- Leistungsstark und gerdumig - Kompakt und effizient

-Fels in der Brandung mit hohem Durchsatz - Liefert unterschiedliche Speisen im fliegenden Wechsel

- Auch fiir Pommes frites zu haben - Mobil und wendig



Speisentransportbehalter B.PROTHERM

Qualitat fiir hochste Anspriiche — unbeheizt, beheizt, regelbar, gekiihlt

Speisentransport next level: B.PROTHERM E aus Edelstahl
Erstklassig aus Edelstahl verarbeitet, zukunftsfahig digital vernetzbar und mit einem
Innenraumkonzept, dass Ihnen jede Menge Freiheiten lasst.

Warm, kalt, neutral, kombiniert — von klein bis grof3
» Auswahl aus 23 Modellen, als GN 1/1 Modelle oder GN 2/1 Banquet-Modelle
« Individualisierung durch Pulverbeschichtung von Korpus und Tiiren in 12

verschiedenen Farben

- extrem effiziente Innenraum-Nutzung durch Sickenabstand von 38,3 mm
« nachhaltig durch Einsatz umweltfreundlichen Kaltemittel Propan R290
« mit optional eingebauter loT-Sensortechnik fiir digitales Hygiene-, Temperatur-

und Prozessmanagement

BPTE2x16(10)
combi H/C banquet

2-fachrigerfachrigerBan-
kettwagen aus Edelstahl,
fahrbar. Oberes Schrank-
fach umluftbeheizt, un-
teres Schrankfach um-
luftgekihlt.

Kapazitat: 2 x 16 (10) Paar
Auflagesicken (Abstand:
38,3 mm), davon oberes
Schrankfach 16 x 2/1 GN
oder deren Unterteilung,
unteres Schrankfach 10
x2/1GNund 6x 1/1 GN
oder deren Unterteilung.
Anschluss: 230V; 1,36 kW

BPTE2x12
combi H/N

2-fachriger Speisentrans-
portbehalter aus Edelstahl,
fahrbar. Oberes Schrank-
fach umluftbeheizt, unte-
res Schrankfach neutral.
Kapazitat: 2 x 12 Paar
Auflagesicken (Abstand:
38,3 mm), davon je 12 x
1/1 GN oder deren Un-
terteilung.

Anschluss: 230V; 0,8 kW

BPTE 36 (30) C
Speisentransportbehal-
ter aus Edelstahl, fahrbar,
umluftgekunhlt.
Kapazitat: 36 Paar Aufla-
gesicken (Abstand: 38,3
mm), davon 30 x 1/1 und
6 x 1/2 GN oder deren Un-
terteilung.

Anschluss: 230V; 0,27 kW

Leicht, robust, kompakt: B.PROTHERM K aus Kunststoff
« Top-Qualitat aus tiefgezogenem Kunststoff
« clevere Isolierung aus FCKW-freiem PUR-Schaum fiir temperatursicheren Speisentransport
« sptlmaschinentauglich (umluftbeheizbare Modelle: nur ohne Tiir)

BPT 320 KBR grau

Speisentransportbehalter aus

Kunststoff

Kapazitdt: GN 1/1-200 oder

deren Unterteilung

(Abb. inkl. Zubehor: GN-Behal-

ter)

BPTE30H
Speisentransportbehal-
ter aus Edelstahl, fahrbar,
umluftbeheizt.
Kapazitat: 30 Paar Aufla-
gesicken (Abstand: 38,3
mm), davon 30 x 1/1 GN
oder deren Unterteilung.
Anschluss: 230V; 0,99 kW

BPT 620 KUF grau
Speisentransportbehalter

aus Kunststoff, mit Fltgeltdr,
um 270° schwenkbar

Kapazitat: 3x GN 1/1-150 oder
deren Unterteilung

Kapazitat: 12 Paar Auflagesicken
(Abstand 39 mm)
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BPTE12H
Speisentransportbehal-
ter aus Edelstahl, fahrbar,
umluftbeheizt.
Kapazitat: 12 Paar Aufla-
gesicken (Abstand: 38,3
mm), davon 12 x 1/1 GN
oder deren Unterteilung.
Anschluss: 230V; 0,8 kW



Frontcooking neu definiert.

varithek® acs - Frontcooking-Losung mit integrierter Randabsaugung

Kochen vor dem Gast ohne effektives Absaugen storender Dampfe und Geriiche ist heute undenkbar. Mit dem

mobilen Kochmodul mit integrierter Absaugung und airclean-Umlufttechnologie sowie Einstellnische fiir zwei bzw.

drei thermische Geréte, bietet Ihnen Rieber eine optimale Losung, bei der Dampfe unmittelbar am Ort des Entste-

hens aufgefangen werden. Die varithek® acs saugt fetthaltige, verschmutzte Luft dreiseitig ab, reinigt sie im

Gerateinneren und gibt sie geruchs- und fettfrei iber den Sockelbereich wieder in den Raum zurlick. Der optimierte

Aufsatz mit zwei einfach zu entnehmenden seitlichen Spritzschutzscheiben verstarkt die Absaugleistung dabei

deutlich. In den Seitenwangen befinden sich die Hochleistungs-Fettabscheider und entnehmbare Fettauffangscha-

len. Im Unterbau ist das gerduscharme Radialgebldse platziert. Dort befindet sich auch zur Geruchsreinigung und

Aufnahme von Geruchsmolekilen der Aktiv- und Schadstofffilter.

varithek® acs 1600 O,

Fir den Einsatz von drei thermischen Ge-
raten (varithek® System-Module)*. Mit digi-
taler Steuerung. Mit Plasmatechnologie fiir
eine zusatzliche Geruchsvernichtung. Mittig
im Unterbau befinden sich 2 Schrankfacher
die in verschiedenen Varianten erhaltlich sind.
Warm/Kalt, Neutral/Neutral, Neutral/Warm,
Neutral/Kalt, Warm/Warm und Kalt/Kalt).
Elektro-Anschluss: 400 V; 3NPE; 22 kW

Mafe B/T/H: 1665 x 850 x 1300 mm

varithek® acs 1500 d3

Fiir den Einsatz von drei thermischen Gera-
ten (varithek® System-Module)*. Mit digitaler
Steuerung. Optional mit Plasmatechnologie
fur eine zusatzliche Geruchsvernichtung.
acs 1500 d3 zusatzlich mit elektrostatischen
Filtern erhaltlich, fiir ein noch besseres Filte-
rergebnis (Abscheidung von Blaurauch und
Feinstaubpartikeln).

Elektro-Anschluss: 400 V; 3NPE; 22 kW

MaRBe B/T/H: 1500 x 760 x 1300 mm

Bl
QR-Code zur o

Service Page
Infos auf Seite 43

varithek® acs 1100 d3

Fiir den Einsatz von zwei thermischen Gera-
ten (varithek® System-Module)*. Mit digitaler
Steuerung. Optional mit Plasmatechnologie
fur eine zuséatzliche Geruchsvernichtung.
Elektro-Anschluss: 400 V; 3NPE; 11 kW

MaBe B/T/H: 1100 x 720 x 1300 mm

* nicht im Lieferumfang enthalten



varithek® - System-Module (Modellbeispiele)

Weitere Modelle und Informationen finden Sie auf www.rieber.de

varithek® 1/1-ch-800
Warmhalte-Ceran-Modul,
ganzflachig

Elektro-Anschluss: 230 V; 0,8 kW
MafRe B/T/H: 325 x 620 x 63 mm

varithek® V-400-gp-
4800-SP

Grillplatten Modul, geriffelt
Elektro-Anschluss: 400 V; 4,8 kW
MaBe B/T/H: 400 x 660 x 198 mm

K-POT®-Funktionen

varithek® 1/1-ik-3500
Koch-Induktions-Modul,
ganzflachig

Elektro-Anschluss: 230 V; 3,5 kW
Mafe B/T/H: 325 x 642 x 140 mm

varithek® 400-pf-5000-SP
Pasta-Fritteusen-Modul

(ohne Sets)

Elektro-Anschluss: 400 V; 5 kW
MaBe B/T/H: 620 x 400 x 220 mm

K-POT®

varithek® 400-ik-5000
rund

Koch-Induktions-Modul,

runde Kochflache
Elektro-Anschluss: 400 V; 5 kW
Maf3e B/T/H: 400 x 660 x 138 mm

varithek® 1/1-hp-SP
warm/kalt

Hybrides Kalt/Warm-Modul,
ganzflachig

Elektro-Anschluss: 230 V; 0,5 kW
Mafe B/T/H: 325 x 646 x 141 mm

Rieber

The mobile kitchen company

QR-Code zur
Service Page
Infos auf Seite 43

varithek® 400-iw-5000
Induktionswok-Modul. Fir Wok-
pfanne Edelstahl 6 Liter.
Elektro-Anschluss: 400 V; 5 kW
MafBe B/T/H: 400 x 660 x 198 mm

varithek® 400-AST-200,

Systemtrager

Zum Einsetzen aller 1/1
varithek®-System-Module.
MaBe B/T/H: 400 x 620 x 200 mm

Die handliche und stilvolle Buffet- und Frontcooking Losung. Ein Gerat
zum Regenerieren von kalten und warmen Speisen sowie zum Warmhalten,
Kochen, Dampfgaren oder Grillen. 1-zonige oder 2-zonige Ausfuihrung, in
den GroBBen GN 1/1 und GN 2/3. Intelligente, vorprogrammierte Steuerung,
dadurch einfachste Bedienung. Die Programmierung ist auf das Regenerie-
ren/Erwdarmen von gekiihlten Speisen (Cook & Chill) abgestimmt. Ideal in
Verbindung mit dem Rieber Kochgeschirr thermoplates®.

Auch in passiver Ausfiihrung (zur Verwendung mit Warme- und Kaltepellets

aus Edelstahl) und als Einbauversion erhaltlich.

Jenach Ausfiihrung sind 12 Funktionen wahl-
bar: Sechs Programme zum Regenerieren,
drei Warmbhaltestufen und drei Leistungsstu-
fen. K-POT® Induktion mit Boost-Funktion.
K-POT® ch-800 mit Warmhaltefunktion. Ver-
senkbarer Drehregler fiir Programmwahl.
Eine LED zeigt den aktuellen Status: Ende der
Erwdrmphase und max. Zeitdauer 3 Stunden
(HACCP).

Wasserdichter Steckdeckel

mit Silikondichtung

GN 1/1,GN 2/3,GN 1/2,GN 1/3,GN 1/6

Bezeichnung: Elektro-Anschluss: Mafe B/T/H:
1/1 ck-2200, 1-Zonen-Gerat 230V; 2,2 kW 533 x380x 88 mm
1/1 ck-2200, 2-Zonen-Gerat 230V; 2,2 kW 533 x380x 88 mm
2/3 ck-1600, 1-Zonen-Gerat 230V; 1,6 kW 353 x380x 88 mm
1/1 ch-800, 1-Zonen-Gerat 230V; 0,8 kW 533x380x 88 mm
1/1ik-3600 Q, 2-Zonen-Induktionsgerdt 230V; 3,6 kW 533 x380x 88 mm
2/3ik-2300, 1-Zonen-Induktionsgerat 230V; 2,3 kW 353 x380x 88 mm
1/1 passiv 533 x380x 88 mm
2/3 passiv 353 x380x 88 mm
LEvﬂJ .
T o :
Kochdeckel Buffetdeckel QR-Code zur

ohne Griffausschnitt

GN 1/1,GN 2/3,GN 1/2,GN 1/3

aus Edelstahl oder Kunststoff
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Mobile Gerate

Flexibel und universell einsetzbar.
Vom Stapler bis zum Servierwagen. Rieber mobile Gerate vereinen Form und Funktion. So gehdren beispielsweise

Rieber Servierwagen dank ihrer patentierten Schraubkonstruktion zu den sichersten und stabilsten ihrer Klasse.

Servierwagen SW-850-RL
Hohe Stabilitat, ohne Schwei3ndhte.
Montiert oder als flat pack lieferbar.
Bordmalf3: 800 x 500 mm

MaRe B/T/H: 870 x 570 x 950 mm

Regalwagen RW-180-1A

Mit Abweiserrollen oder StoRBecken.
18 Paar Auflageschienen fiir GN 2/1.
Mafe B/T/H: 648 x 739 x 1641 mm

Tellerspender RRV-H2

statisch beheizt

Mit flexiblem Einstellmechanismus. Fur Tel-
lerdurchmesser 190 - 320 mm, 60 Teller pro
Rohre, Stapelhdhe: ca. 600 mm.

Auch unbeheizt, mit Kiihlschlitzen, runden
oder eckigen Rohren, Plattformen etc.
erhaltlich.

Elektro-Anschluss: 230 V; 1,4 kW

Mafe B/T/H: 955 x 480 x 900 mm

Tellerspender RRV-U2

mit Umluft beheizt
Beschreibung wie Modell RRV-H2.
Elektro-Anschluss: 230 V; 1,46 kW
Mafe B/T/H: 955 x 480 x 900 mm

Servierwagen servo+ RW-1060-RS-
Extra robuster Universalwagen.

Bordmaf3: 1000 x 600 mm

Mafe B/T/H: 1035 x 635 x 1043 mm

Regalwagen RW-180-1/1A
Mit Abweiserrollen oder StoBecken.
18 Paar Auflageschienen fiir GN 1/1.
Mafe B/T/H: 445 x 619 x 1641 mm

Plattformwagen PW-U670

Mit Schiebebiigel aus Edelstahl, vier StoB-
ecken, Plattform mit Stopprand und Ablauf-
bohrung.

MafBe B/T/H: 785 x 651 x 900 mm

Besteck- und Tablettwagen

Vier Besteckeinsatze, Serviettenspender, 100
Tabletts stapelbar.

Weitere Modelle auf Anfrage.

MaRe B/T/H: 648 x 428 x 1350 mm



Original thermoport® aus Kunststoff

Zum Lagern und Transportieren von warmen und kalten Speisen. Aus
leichtem und robustem Kunststoff. Stabile Bligelverschliisse und klappbare
Tragegriffe aus schlagfestem Kunststoff, Einsteckkarte, Bodenrutschschie-
nen, Stapelfunktion durch Stapelecken und Stapelschienen, spiilmaschi-
nentauglich bis +90 °C (mit ausgebauter Heizung). Einsatzbereich -20 °C bis
+100 °C. In orange und schwarz erhdltlich. Zum Niedertemperaturgaren
geeignet (1000 KB).

thermoport® 1000 K

Frontlader fir max. 2 x GN 1/1 200 mm.
Inhalt: Max. 52 Liter

Mafe B/T/H: 435 x 610 X 561 mm

thermoport® 600 KB-A zuheizbar
thermoport® 600 KB-D zuheizbar

thermoport® 600 K

Frontlader ftir max. GN 1/1 200 mm und GN
1/1 65 mm. Umluftheizung. Temperaturbe-
reich: 85 °C. Inhalt: Max. 33 Liter.

Anschluss: 230 V; 0,5 kW

MaBe B/T/H: 435 x 639 x 385 mm

thermoport® 100 K hybrid

Isosteg ermdglicht die thermische Trennung
(patentiert).

Einteilung GN 1/2 + GN 1/2 oder

Einteilung GN 2/3 + GN 1/3 oder

Einteilung GN 1/6

Inhalt: Max. 26 Liter

MaBe B/T/H: 690 x 425 x 364 mm

Fahrgestell KS

Edelstahlrahmen mit StoBecken aus
Kunststoff, zwei Lenkstopprollen und
zwei Bockrollen aus Kunststoff.
Maf3e B/T/H: 490 x 640 x 210 mm

Rolliport

Fir alle tragbaren thermoport®.
Einklappbarer Schiebegriff.
MaBe: 850 x 470 x 890 mm

Rieber

The mobile kitchen company

®:
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thermoport® 4.0 1000 KB

zuheizbar

Digitale Umluftheizung. Frontlader fir max.
2xGN 1/1 200 mm.

Temperaturbereich: 85 °C.

Inhalt: Max. 52 Liter

Anschluss: 230 V; 0,8 kW

MaBe B/T/H: 435 x 688 x 561 mm

thermoport® 1000 K cool

Mit aktiver Kiihlung, abnehmbares Kiihlele-
ment. Frontlader flir max. 2 x GN 1/1 200 mm.
Inhalt: Max. 52 Liter.

Anschluss: 230 V; 0,05 kW

Mafe B/T/H: 435 x 760 x 561 mm

thermoport® 100 KB zuheizbar

thermoport® 100 K

NaB und trocken beheizbar. Toplader fir
max. GN 1/1 200 mm. Temperaturbereich:
85 °C. Inhalt: Max. 26 Liter

Anschluss: 230 V; 0,5 kW

Mafe B/T/H: 370 x 645 x 308 mm

thermoport® 50 KB zuheizbar

thermoport® 50 K

Naf3 und trocken beheizbar. Toplader fiir
max. GN 1/1 100 mm. Temperaturbereich:
85 °C. Inhalt: Max. 11,7 Liter

Anschluss: 230 V; 0,5 kW

MaRe B/T/H: 370 x 645 x 240 mm

thermoport® 100 KB-CNS

Mit Innenmuffel aus CNS. Ermdglicht das
Transportieren von Speisen direkt im ther-
moport®. Toplader fiir max. GN 1/1 200 mm.
Temperaturbereich: 85 °C.

Inhalt: Max. 26 Liter.

Anschluss: 230 V; 0,385 kW

MaRe B/T/H: 654 x 370 x 308 mm



Rieber

The mobile kitchen company

Original thermoport® aus Edelstahl

Zum Lagern und Transportieren von warmen und kalten Speisen. Rost-

freier Edelstahl als Innen- und AuBenmantel, doppelwandig und mit FCKW-

freiem PU-Schaum isoliert, erfiillt hdchste Hygieneanspriiche (H3), thermo-

port® 1600 DU (H2). Fugenlos tiefgezogene Auflagesicken, digitale Tempe-

raturanzeige, Dampfregulierung bei beheizten Gerdten. Umluftheizung

regulierbar bis +100 °C. Einsatzbereich -20 °C bis +100 °C. Neutrale Version

und zuheizbare Version (mit ausgebauter Heizung) strahlwassergeschiitzt

IPX5. Gekuhlte Version spritzwassergeschuitzt IPX4.

thermoport® 1000 DU zuheizbar

mit Ausgabeoption

Frontlader mit Ausgabeoption bis max. 2 x
GN 1/1 200 mm. Mit Umluftheizung.

Inhalt: Max. 52 Liter

Auflageschienen: 7 Paar

Anschluss: 230 V; 0,83 kW

MaBe B/T/H: 410 x 645 x 530 mm

thermoport® 1600 DU zuheizbar

mit Ausgabeoption

Frontlader mit Ausgabeoption bis max. 3 x
GN 1/1 200 mm. Mit Umluftheizung.
Inhalt: Max. 78 Liter

Auflageschienen: 16 Paar

Anschluss: 230 V; 0,83 kW

MaBe B/T/H: 492 x 769 x 963 mm

thermoport® 3000 neutral

thermoport® 3000 U zuheizbar
Frontlader fiir max. 5 x GN 1/1 200 mm.
Modell 3000 U mit Umluftheizung.
Inhalt: Max. 130 Liter

Auflageschienen: 30 Paar

Anschluss (3000 U): 230 V; 0,83 kW
MaBe B/T/H: 592 x 769 x 1448 mm

thermoport® 4.0 3000 hybrid

warm/kalt aktiv

Inhalt: Max. 70 Liter (warm), max. 44 Liter
(kalt). Auflageschienen: 16 Paar (warm),

8 Paar (kalt).

Anschluss: 230 V; 0,943 kW

Maf3e B/T/H: 592 x 769 x 1648 mm

Transportsicherung fiir Edelstahl thermoport®
Sicherer Transport der Edelstahl thermoport® im LKW.
Kunststoff thermoport® kdnnen zusétzlich mittels Galerie
rutschsicher transportiert werden.

MaBe: 592 x 769 x 197 mm

thermoport® 1600 neutral

thermoport® 1600 U zuheizbar
Frontlader fir max. 2 x GN 1/1 200 mm + 1 x
GN 1/1 150 mm. Modell 1600 U mit Umluft-
heizung. Inhalt: Max. 70,4 Liter
Auflageschienen: 16 Paar

Anschluss (1600 U): 230 V; 0,83 kW

MaBe B/T/H: 492 x 769 x 930 mm

thermoport® 2000 neutral

thermoport® 2000 U zuheizbar
Frontlader fir max. 3 x GN 1/1 200 mm + 1 x
GN 1/1 100 mm. Modell 2000 U mit Umluft-
heizung. Inhalt: Max. 89,7 Liter
Auflageschienen: 20 Paar

Anschluss (2000 U): 230 V; 0,83 kW

MaBe B/T/H: 492 x 769 x 1078 mm

thermoport® 2000 K gekiihlt
Frontlader fiir max. 3 x GN 1/1 200 mm + 1 x
GN 1/1 100 mm. Kiihlbereich: +2 °C bis +8 °C
Inhalt: Max. 89,7 Liter

Auflageschienen: 20 Paar

Anschluss: 230 V; 0,17 kW

MaBe B/T/H: 492 x 769 x 1278 mm

thermoport® 3000 K gekiihlt
Frontlader fir max. 5 x GN 1/1 200 mm. Kuhl-
bereich: +2 °C bis +8 °C

Inhalt: Max. 130 Liter

Auflageschienen: 30 Paar

Anschluss: 230 V; 0,17 kW

Mafe B/T/H: 592 x 769 x 1648 mm

ER) *
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Rieber

CHECK CLOUD - lhr digitales System fiir qualitatsrelevante Prozesse.

» Transparente HACCP-Dokumentation

« Hygiene- & Servicemanagement

« Strukturierte Checklistenverwaltung

« Hilfreiche Erinnerungs- & Meldungsfunktion

« Informations- & Organisationstool

Flexibel, einfach und individuell nachriistbar. Die digi-
tale automatisierte Antwort auf die analoge Zettelwirt-
schaft, zur Erfullung der gesetzlichen Dokumentations-
pflicht geman HACCP.

Durch das flexibel integrierbare CHECK HACCP System
kénnen bei samtlichem Rieber Geraten die HACCP-
relevanten Daten unmittelbar und transparent doku-
mentiert werden. Ein unkompliziertes digitales System,
mit dem neben der Temperaturmessung noch weitere
Features in Sachen Hygiene- und Servicemanagement

moglich sind.

Mobile CHECK @

Manuelle Temperaturmessung mittels bluetoothfahigem Kerntem-
peraturfiihler und CHECK App. Einfaches Hygiene- und Service-
management mit flexibel individuell erstellbaren Checklisten und
zusatzlicher Foto- und Textfunktion tiber die CHECK App.

Auto CHECK

Automatische Raumtemperaturerfassung mittels Sensoren.

QR-Code
Eindeutige CHECK Point Identifikation mittels lebensmittelzertifi-
ziertem Aufkleber.

CHECK App

Einfache Bedienung und Datenerhebung via Smartphone.

CHECK Cockpit

Zentrale webbasierte Datenabrufung, Konfififiguration
und Verwaltung (Temperatur HACCPBericht,

Hygiene Bericht, Qualitatsindex,

User- und Rechteverwaltung).

Lv-l Mehrwert: QR-CODE SERVICE PAGE
Ein QR-Code ist serienmaflig auf den Produkten ange-
bracht. Durch Abscannen erhalten Sie relevante Service-
Informationen zum Produkt, wie z. B. Bedienungsanlei-
tungen, Ersatzteillisten, Videos etc. Darliberhinaus kann
das Produkt Uber diesen QR-Code mit der CHECK App
direkt ins CHECK HACCP System eingebunden werden.



Rieber

hybrid kitchen 140 und 200

Zum Regenerieren, Garen, Kerntemperaturgaren, Dampfgaren oder zum Kalt- Warmhalten. Ob in der Schulver-
pflegung, auf der Stationskiiche, als Kalt- Warmausgabe oder aber zum Kochen und Backen im Catering-Bereich, die
hybrid kitchen ist die mobile Kiiche fiir alle Einsatzmoglichkeiten. Als einzelnes Modul bietet sie bereits alle Funk-
tionen, die fiir optimale Arbeitsabldufe und grofBtmogliche Flexibilitdt bendtigt werden. Mit einem Gerdt kdnnen
verschiedenste Funktionen ausgefiihrt werden. Eine spezielle Funktionstir mit getrennt steuerbaren Heizungen
und Luftern verleiht der hybrid kitchen ihre einzigartige Hybrideigenschaft. Die elektronische Steuerung ermdglicht
die Wahl zwischen mehreren Betriebsarten. Echtzeituhr in der Steuerung integriert. hybrid kitchen 140 °C mit Aus-
gabemdglichkeit durch abnehmbaren Deckel.

hybrid kitchen 200 °C hybrid kitchen 140 °C

Mit Isoraumteiler. Mit Ausgabeoption und Isoraumtei-
Anschluss: 230 V; 3,5 kW ler.

MafBe B/T/H: 662 x 870 x 981 mm Anschluss: 230 V; 3,5 kW

Mafe B/T/H: 592 x 821 x 960 mm

®
QR-Code zur

Service Page
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Speisentransportwagen STW

Zum Transportieren und Ausgeben von warmen und kalten Speisen, mit Schrankraumen. Zum Transportieren
und Ausgeben von warmen Speisen mittels Schopfsystem auf Stationen, fiir eine sichere Speisenverteilungskette.
Transportieren und Ausgeben mit einem Wagen. Je nach Modell mit mehreren eingeschweif3ten Warmhaltebecken
(Beckengrof3e GN 1/1 bis 200 mm tief) in der Abdeckung, (trocken oder nal3 beheizbar) und beheizten Schrankrau-
men im Unterbau. Temperatur in Schrankrdumen und Becken separat einstellbar, thermostat geregelt von +30 °C
bis 110 °C. Mit je 8 Paar tiefgezogenen Auflagesicken.

STW Norm II-2 STW Norm llI-3

Schiebedeckel, Klappdeckel und Schiebedeckel, Klappdeckel und

weiteres Zubehdr auf Anfrage. weiteres Zubehor auf Anfrage.

Anschluss: 230 V; 1,88 kW Anschluss: 230 V; 2,82 kW

Maf3e B/T/H: 905 x 680 x 900 mm Mafe B/T/H: 1314 x 680 x 900 mm
Zubringerwagen ZUB

Zum Transportieren und Ausgeben von Speisen. Der universale Zubringerwagen auf Verteilstationen. Robus-
ter Edelstahlwagen mit getrennt regelbaren, elektrisch beheizten GN 1/1 Warmhaltewannen 200 mm tief (einge-
schweil3t), dient zum sicheren Transport, Verteilen am Band und Ausgeben von Speisen im GN-System. Zuverldssig
sowohl nass wie auch trocken beheizbar von +30 °C bis + 100 °C. Auch als gekiihlte Version erhaltlich.

Zubringerwagen ZUB 2 Zubringerwagen ZUB 3

Griff wahlweise stirnseitig oder Griff wahlweise stirnseitig oder

langsseitig. Schiebedeckel, Klapp-
deckel und weiteres Zubehor auf
Anfrage.

Anschluss: 230 V; 0,94 kW

Mafe B/T/H: 858 x 675 x 900 mm

langsseitig. Schiebedeckel, Klapp-
deckel und weiteres Zubehor auf
Anfrage.

Anschluss: 230 V; 1,41 kW

MafBe B/T/H: 1227 x 675 x 900 mm



GN-thermoplates®
Kochgeschirr im GN-Format. Durch das SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial kann der GN-Standard multifunktional ein-
gesetzt werden — Kochen, Dampfen, Woken, Grillen, Braten, Frittieren, Backen, Lagern, Transportieren, Ausgeben und
Kihlhalten Gber den gesamten Prozess ohne umzuschiitten. Das Mehrschichtmaterial mit einem Aluminiumkern
zwischen zwei Edelstahlschichten, kombiniert die thermischen Eigenschaften von Aluminium mit den hygienischen
Eigenschaften von Edelstahl fir beste Speisenqualitat und eine gleichmdBige Warmeverteilung. Durchgangig kom-
patibel in allen Systemen und Produkten. Erhaltlich auch mit abgerundeten Ecken (thermoplates® C), passend fiir den

K|POT®.

thermoplates®
beschichtet

2,6 mm Materialstarke.
Erhaltlich in GN-GroRe:
1/1:65/100 mm tief
2/3:65/100 mm tief
1/2:65/100 mm tief
1/3:65/100 mm tief

Deckel vaculid®
Vakuumierbarer Deckel
mit Silikondichtung.
GN:1/6,1/3,1/2

Nicht flr thermoplates®
stapelbar geeignet.

Behalter
mit Fallgriff

Flachdeckel
Mit/ohne Griffausschnitt
oder mit/ohne Loffelaus-
schnitt.

GN: 1/9,1/6, 2/4,2/8, 1/3,
1/2,2/3,1/1

Wasserdichter
Steckdeckel

Mit Silikondichtung.

GN: 1/9, 1/6, 2/8,1/3,1/2,
2/3,1/1

thermoplates®
Nano-Oberflache
2,6 mm Materialstarke.
Erhaltlich in GN-GréBe:
1/1:40/65/100 mm tief
2/3: 65 mm tief
1/2:65/100 mm tief
1/3:65/100 mm tief

Wasserdichter
Steckdeckel

Mit Silikondichtung.
GN: 1/3,1/2,2/3,1/1

thermoplates®
stapelbar

1,6 mm Materialstarke.
Erhéltlich in GN-Grof3e:
1/1:65/100 mm tief
1/2: auf Anfrage

1/3: auf Anfrage

Steckdeckel
Stapelbar mit/ohne
Griffausschnitt.
GN:1/6,1/3,1/2,2/3

Nicht fir thermoplates®

stapelbar geeignet.

Rieber

thermoplates®
teppanyaki
beschichtet

4 mm Materialstarke.

Erhaltlich in GN-GroRe:

1/1:20 mm tief
2/3:20 mm tief
1/2: 20 mm tief

thermoplates®
teppanyaki
Nano-Oberflache
4 mm Materialstarke.
Erhéltlich in GN-GroRe:
1/1:20 mm tief

2/3:20 mm tief

1/2: 20 mm tief

Kochdeckel
Mit/ohne Griffausschnitt.
GN:1/6,1/3,1/2,2/3,1/1

Deckel aus
Polycarbonat
GN:1/3,1/2,2/3, 11

Edelstahl-Gastronorm Betriebssystem. Der robuste GN-Behalter.

Ideal zum hygienischen und standardisierten Lagern, Aufbewahren, Transportieren und Aus-
geben von Speisen. Robuste und spllmaschinenfeste Konstruktion. Hochliegende, gut aus-
gepragte, abgesetzte Stapelschultern die sich nur an den Ecken berihren sorgen nicht nur fiir
ein platzsparendes und einfaches Einstapeln sowie eine gute Beliiftung im gestapeltem Zu-
stand, sondern definieren auch die Fiillhéhe, so dass jeder GN-Behalter mit einem passenden
Deckel aus dem Sortiment verschliel3bar ist. Erhaltlich in den GréBen GN 1/1 bis GN 1/9, die
Tiefen variieren je nach BehaltergréBe zwischen 200 mm und 20 mm.

Weitere Ausfiihrungen, z. B. GN-Behdlter mit Fallgriff, gelochte GN-Behdlter oder gelochte
Einsatze sowie Zubehor auf Anfrage.

Scharnierflach-
deckel

Mit/ohne Griffausschnitt
oder mit/ohne Loffelaus-
schnitt.

GN:1/2,1/1

Steckdeckel
Stapelbar mit/ohne
Griffausschnitt.
GN:1/9,1/6,2/8,1/3,1/2,
2/3,1/1

Deckel aus
Polycarbonat
Mit eingelassenem Giriff.

GN: 1/9, 1/6, 2/4,2/8,1/3,

1/2,2/3,11

Deckel vaculid®
Vakuumierbarer Deckel
mit Silikondichtung.
GN:1/6,1/3,1/2

Deckel vaculid®

Mit unserem vaculid® Deckelsystem konnen GN-
Behdlter und thermoplates® unter Vakuum gesetzt
werden, egal ob mit einer Handpumpe oder herkdm-
lichen Kammerpumpen. Somit kdnnen Speisen ldnger
und sicher gelagert werden. Frische, Geschmack und
Nahrstoffe bleiben bei diesem Verfahren nahezu voll-

standig erhalten.



Frontcooking und Induktion.

SCHOLL: Kompetenz fiir Frontcooking und Induktion

Front-Cooking und Induktion von SCHOLL - das ist gleichbedeutend mit dem Anspruch, Frische und Appetitlich-

keit der Speisen optimal in Szene zu setzen. Von der vielféltigen Auswahl an Geraten (iber die Mobilitat der Module

bis hin zur perfekten, gradgenauen Prasentation der Speisen. Ein komplettes Konzept, das den standig wechseln-

den Verpflegungskonzepten der neuen Gastronomie-Generation immer gewachsen ist.

Hold-Line Einbauversion

Ein zum Warmhalten entwickeltes Indukti-
onsgerat mit stufenloser, gradgenauer Tem-
peratur regelung von 50 bis 100 °C. Modell
HO/IN 1000-380 mit patentierter Spulenan-
ordnung mit einer Hauptspule von 200 mm
Durchmesser in der Mitte und vier kleineren
Ergdnzungsspulen in den Ecken.

Modell HO/IN 1000-GN mit sechs Spulen.
Dadurch wird jedes geeignete Pfannenma-
terial perfekt mit Leistung versorgt und die
Temperatur durch die RTCSmp-Technolo-
gie (Realtime-Temperatur Control System)
Uberwacht.

HO/IN 1000-380
Anschluss: 230 V; 1,0 kW
Maf3e B/T/H: 380 x 380 x 93 mm

HO/IN 1000-GN
Anschluss: 230 V; 1,0 kW
MafRe B/T/H:320 x 520 x 93

Kalt-Warm-Platte

Warm oder Kalt mit nur einer Platte. Digital regelbar von - 5 °C bis + 140 °C. Steckerfertig
(Kéltemittel R600a). Andere Kaltemittel und Ausfiihrung 60 Hz auf Anfrage. Oberflache in
Chromnickelstahl oder als Gorilla-Glasauflage (ahnlich RAL-Farben). Kalteleistung bei - 7 °C

Verdampfungstemperatur.

CP330

GroBe 1x1/1GN

Oberflache: CNS oder Glas RAL
Anschluss: 230 V; 0,85 kW
Kalteleistung: 70 W

Mafe B/T/H: 330 x 530 x 190 mm

CP660

GroBe 2x 1/1GN

Oberflache: CNS oder Glas RAL
Anschluss: 230 V; 1,52 kW
Kalteleistung: 140 W

Mafe B/T/H: 660 x 530 x 190 mm

CP990

GroBRe3x1/1 GN

Oberflache: CNS oder Glas RAL
Anschluss: 230 V; 2,34 kW
Kalteleistung: 210 W

Mafe B/T/H: 990 x 530 x 190 mm

CPZ330 (fiir bauseitige Zentralkiihlung)
GroBe 1x 1/1 GN

Oberflache: CNS oder Glas RAL
Anschluss: 230 V; 0,85 kW

Kélteleistung: 70 W

MaRe B/T/H: 330 x 530 x 140 mm

CPZ660 (fiir bauseitige Zentralkiihlung)
GroBBe 2 x 1/1 GN

Oberflache: CNS oder Glas RAL
Anschluss: 230V; 1,52 kW

Kalteleistung: 140 W

MaRe B/T/H: 660 x 530 x 140 mm

CPZ990 (fiir bauseitige Zentralkiihlung)
GroBe 3x 1/1 GN

Oberflache: CNS oder Glas RAL
Anschluss: 230 V; 2,34 kW

Kalteleistung: 210 W

MaRe B/T/H: 990 x 530 x 140 mm



Aircleaning-System (ACS)

+ mit flexibler Randabsaugung

« Betrieb links, rechts oder beidseitig

» zwei Steckdosen 230V und zwei Steck-

dosen 400V

dichtgeschweil3te Einstellnische fiir zwei

oder drei Multi-Flex-Gerate

+ Modul fahrbar durch vier Lenkrollen mit
Feststeller

« inkl. frontseitigem Spritzschutz aus Glas

+ Anbau links und rechts mit Ausschnitten
und GN-Schalen

« Absaugung: Die entstandenen Wrasen
werden dreiseitig abgesaugt und durch-
laufen das patentierte ACS-Umluftsystem

« in der linken und rechten Seitenwange
befinden sich die Hochleistungs-Fettab-
scheider (100% flammdurchschlagsicher)
mit zwei entnehmbaren Fettauffangschalen

« gerduscharmen Radialgebldse im Unterbau

« Geruchsreinigung durch die patentierte

ACS 1300 d3 (fiir zwei Gerate)
Mit Granit und dreiseitiger Verkleidung.
Anschluss: 400 V; 21 kW

Nische B/T/H: 810 x 660 x 260 mm

Mafe B/T/H: 1300 x 1000 x 900/1100 mm

ACS 1700 d3 (fiir drei Gerate)

Mit Granit und dreiseitiger Verkleidung.
Anschluss: 400 V; 21 kW

Nische B/T/H: 1210 x 660 x 260 mm
Mafe B/T/H: 1700 x 1000 x 900/1100 mm

ACS 1100 d3 (fiir zwei Gerate)
Anschluss: 400 V; 21 kW

Nische B/T/H: 810 x 660 x 260 mm

Mafe B/T/H: 1100 x 1000 x 900/1100 mm

ACS 1500 d3 (fiir zwei Gerate)
Anschluss: 400 V; 21 kW

Nische B/T/H: 1210 x 660 x 260 mm
Mafe B/T/H: 1500 x 1000 x 900/1100 mm

Das ACS erfiillt die Vorgaben der VDI 2052 (Raumlufttechnische Anlagen). TUV-gepriift nach DIN EN 60335.

Plasmatechnologie in Verbindung mit
Aktivkohlefiltern.

Samtliche Bauteile sind nach den Richtlinien der DIN, VDE, GS und TUV ausgefiihrt.

Multi-Flex - Frontcooking der Extraklasse

SH/DU/BA 5000-ML
Induktionskochfeld mit zwei
Kochstellen. Flex-Steuerung.
Anschluss: 400 V; 10 kW

Mafe B/T/H: 380 x 650 x 200 mm

SH/BA 3500-ML (ohne Abb.)
Induktionskochfeld mit einer
Kochstelle. Flex-Steuerung.
Anschluss: 230 V; 3,5 kW

Mafe B/T/H: 380 x 650 x 200 mm

SH/BA 5000-ML (ohne Abb.)
Wie SH/BA 3500-ML, jedoch:
Anschluss: 400 V; 5 kW

SH/WO 3500-ML
Induktionswok. Flex-Steuerung.
Cuvette g 300 mm.

Anschluss: 230 V; 3,5 kW

Mafe B/T/H: 380 x 650 x 200 mm

SH/WO 5000-ML
Wie SH/WO 3500-ML, jedoch:
Anschluss: 400 V; 5 kW

SH/GR 5000-ML
Induktionsgrillgerat. Flex-
Steuerung.

Anschluss: 400 V; 5 kW

Mafe B/T/H: 380 x 650 x 218 mm
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SH/CK 3000-ML
Cerankochfeld mit zwei Koch-
stellen.

Anschluss: 400 V; 4,2 kW

Mafe B/T/H: 380 x 650 x 200 mm

SH/BR 6000-ML
Elektrobrater.

Wannentiefe: 100 mm
Anschluss: 400 V; 6 kW

MafBe B/T/H: 380 x 650 x 250 mm

SH/FR 7200-ML

Fritteuse, ein Becken, 9 Liter.
Anschluss: 400 V; 7,2 kW

MafBe B/T/H: 380 x 650 x 250 mm

SH/BM 3000-ML
Bainmarie/Steamer. Fiir Behal-
ter 1 xGN 1/1, 65 mm.
Anschluss: 230 V; 1,8 kW

MafBe B/T/H: 380 x 650 x 250 mm

SH/PA 6000-ML

Pastakocher. Inkl. Korbeinsatze (
2xGN 1/3,2xGN 1/6)
Anschluss: 400 V; 6 kW
MafBe B/T/H: 380 x 650 x 250 mm

Weitere Modelle auf Anfrage.
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Schneidestation fiir Buffet-Warmelampe
Ideale Ergdnzungsmoglichkeit von Buffet-Warmelampen
+ optimale Warmhalteeigenschaften durch Ober- und Unterhitze

« zum Prasentieren und Tranchieren geeignet

« wahlweise mit beheizter oder unbeheizter Platte

Buffet-Waremlampe + (beheizte) Platte + Schneidbrett = Schneidestation

Warmestrahler massiv 23001
Strahlergehduse schwarz oder verchromt,
mit Spiralkabel, stufenlos verstellbar von
85 - 170 cm, komplett mit Weilllichtstrahler
(250 W).

Verkiirztes Kabel (50 — 100 cm) auf Anfrage.
Ein- und Ausschalter am Gehause.

Strahler @ 240 mm

Schwarzer Baldachin @ 100 mm

Anschluss: 230 V; 250 W

Auf Wunsch mit Rotlichtstrahler lieferbar.

Warmeplatte Digital

Chromnickelstahl 18/10. Stufenlose Tempera-
turregulierung von 30 - 150 °C Uber Digital-
regler.

Anschluss: 230 V; je nach Modell 1 bis 1,5 kW
Hohe: 115 mm

Erhéltlich in drei Breiten (600, 700 und 800
mm) und drei Tiefen (400, 500 und 600 mm).

Schneidestation fiir

Buffet-Warmelampe

,Dual”

Schneidestation fur

Warmestrahler massiv 22001
Strahlergehduse aus massiv Messing, massiv
Kupfer, schwarz oder verchromt, mit Spiral-
kabel, stufenlos verstellbar von 85 - 170 cm,
komplett mit WeiBlichtstrahler (250 W).
Verkirztes Kabel (50 — 100 cm) auf Anfrage.
Ein- und Ausschalter am Gehduse.

Strahler 220 mm

Schwarzer Baldachin @ 80 mm

Anschluss: 230 V; 250 W

Auf Wunsch mit Rotlichtstrahler lieferbar.

Warmebriicke CNS-Gehduse 1-etagig
Chromnickelstahl 18/10. Alle GroBen trans-
portabel oder fiir stationdre Montage liefer-
bar.

Mit IRK-Halogen-Infrarot-Quarzstrahlern, mit
Splitterschutz, Heizzonen einzeln schaltbar.
Anschluss: 230 V; je nach Modell 0,8 bis 2 kW
MaBe T/H: 330 x 435 mm

Erhéltlich in den Breiten:

1000 mm, 1100 mm ... 1900 mm, 2000 mm

Buffet-Warmelampe,Single”

Buffet-Warmelampe

Warmelampe mit FuB3platte CNS 18/10. Lam-
penschirm und flexibler Arm verchromt,
inkl. 250 Watt-WeiBlichtstrahler. Steckerfer-
tig. Hohe ca. 700 mm.

Anschluss: 230 V; 250 W

Fuf3teil: 200 x 200 x 40 mm

Tranchierplatte

Tranchierplatte aus Chromnickelstahl 18/10.
Digital regelbar von 30 - 100 °C. Tranchier-
platte mit ringsumlaufendem Wulstrand.
Inkl. hitzebestéandiger Glasschneidplatte.
Auf Wunsch mit Hustenschutz an der Gaste-
seite.

Anschluss: 230V; 1,25 kW

Mafe: 800 x 600 mm

Hohe: 110/725 mm



DIE LEICHTEN Tablettwagen, ein Abteil oder zwei Abteile

Tablettwagen fiir TablettgroBe 530 x 325 mm - GN 1/1. Rahmenkonstruktion aus eloxierten
Spezial-Leichtmetall-Profilen, Seitenwédnde und Trennwand aus melaminharzbeschichteten
Platten, ringsum in einem U-Profil eingefasst. Riick- und Vorderseite offen. Tablettauflagen
aus Edelstahl. Fahrbar durch vier korrosionsgeschiitzte, kugelgelagerte Lenkrollen mit Ab-
weisrollen, zwei davon feststellbar. Auch komplett mit Acrylglastiir/en lieferbar (Melamin-

plattenverkleidung ringsum).

Bei Bestellung bitte Farbe der Seitenwdnde angeben)Weitere Modelle auf Anfrage.

Tablettwagen RTW 105

Ein Abteil, fir GN 1/1.
Auflagenabstand : 125 mm
Kapazitdt: 9 Tabletts

MaBe (B/T/H): 470 x 640 x 1450 mm

Tablettwagen RTW 205

Zwei Abteile, fiir GN 1/1.
Auflagenabstand : 125 mm
Kapazitat: 18 Tabletts

Maf3e (B/T/H): 830 x 640 x 1450 mm

Besteck- und Tablettausgabewagen AGW 507

Rahmenkonstruktion aus eloxierten Spezial-Leichtmetall-Profilen, melaminharzbeschichtete
Holz-Seitenwande und Riickwand im U-Profil eingefasst, Besteckkdcher-Aufsatz (575 x 295 x
210 mm) mit Serviettenspender fiir maximal 300 Servietten der GréBe 90 x 130 mm.

Fahrbar durch vier korrosionsgeschiitzte, kugelgelagerte Lenkrollen (2 125 mm), zwei davon
mit Feststellern. Abweisrollen an den 4 Wagenecken.

(Bei Bestellung bitte Farbe der Seitenwande angeben)

MafBe (B/T/H): 725 x 425 x 1250 mm

Fahrbarer Tellerspender, beheizt,

eine Rohre

Ausfiihrung CNS 18/10, beheizt, fiir Teller
und Meniplatten. Thermostatisch regelbar
von 30 - 90 °C. Fahrbar durch vier Lenkrollen
(2 125 mm), zwei davon mit Feststeller. Inkl.
Fahrgriff und StoBschutzecken.
Fassungsvermogen: ca. 50 Teller

MaBe (B/T/H): 485 x 520 x 978 mm

Getrankewagen SGW

Fahrbarer Tellerspender, beheizt,

zwei Rohren

Ausfihrung CNS 18/10, beheizt, fur Teller
und Meniplatten. Thermostatisch regelbar
von 30 - 90 °C. Fahrbar durch vier Lenkrollen
(2 125 mm), zwei davon mit Feststeller. Inkl.
Fahrgriff und StoBschutzecken.
Fassungsvermogen: ca. 50 Teller

MaBe (B/T/H): 485 x 920 x 978 mm

Auch als unbeheizte Version lieferbar.

Rahmenkonstruktion aus verchromtem Rundmaterial. Fahrbar durch vier korrosionsge-
schitzte, kugelgelagerte Lenkrollen mit Abweisrollen (2125 mm), zwei davon feststellbar.

Hohenabstand zwischen den Borden: 355 mm

SGW 04

Zwei Borde fiir vier Kasten.
MaBe (B/T/H): 1080 x 570 x 840 mm

SGW 04/H

Vier Borde fiir vier Kasten.
MaBe (B/T/H): 585 x 570 x 1630 mm

SGW 08
Vier Borde fir acht Kasten.
MaBe (B/T/H): 1080 x 570 x 1630 mm

SCHOL L



Innovativ. Zuverlassig. Individuell.

Moderne Speisenprasentation in Edelstahl — wahlweise
kalt, warm, neutral oder kombiniert — in Standausfiih-
rung oder als Sonderbau: NordCap bietet fir jeden
Bedarf die individuelle Qualitatslosung.

Die kalten und/oder warmen Vitrinen erfiillen weit
mehr als nur ihre rein funktionalen Aufgaben. Sie (iber-
zeugen als dekoratives Inventar, lassen sich leicht beful-
len und effizient bedienen, verfiigen Uber ausfallsichere
Technik furr einen stérungsfreien Betrieb und bietet
vielfdltige Gestaltungsmoglichkeiten bis hin zu ganz

individuellen Konzepten.

Modellbeispiel: Einbaukiihlvitrine Serie EPV und OPV

- steckerfertige Einbaukihlvitrine mit Umluftkiihlung

700 mm hoher, runder Glasaufbau, unterhalb angeordnetes, zwangsbeliiftetes Kalteaggregat
wahlweise kundenseitig geschlossen, offen oder mit Entnahmeklappen

Innenraum mit héhenverstellbaren Einlegebdden, fiir GN 1/1geeignet

innen und auflen CNS 1.4301, alle Sichtseiten geschliffen, Wannenverkleidung CHR

Innenbeleuchtung waagerecht unter der Decke und den Zwischenetagen montiert

automatische Abtauung und Tauwasserverdunstung

ektronische Steuerung, Digitalanzeige, Abtauregelung, Temperaturregelung, Bedienblende abnehmbar
zur Montage in Mobelfront (2 m Leitung), regelbare Liifterdrehzahl fiir hohe/niedrige Luftfeuchtigkeit
Lifter in Niederspannung, ermdglicht ein gefahrenfreies Abspiilen/ Reinigen des Verdampfers, des Lf-
ters und der Innenwanne

beschichteter Verdampfer zum Reinigen hochklappbar

tiefe Innenwanne (215 mm) dicht verschweif3t

Hygieneausfiihrung mit Tauwasserablauf, @ in mm: 30

in verschiedenen Abmessungen oder als Sonderbau erhaltlich

Modellbeispiel: Kombivitrine Snacky (warm/kalt)

- steckerfertige Einbauvitrine mit Warme- und Kiihlbereich in einem Gerat
Wechsel zwischen Bedien- und Selbstbedienungsvitrine

Primédre Heizplatte und langwellige Infrarot-Stiitzwarme

mit zusatzlichem Warmbord sowie energieeffizienter Kiihlung und Neutralbord
einschiebbares Frontglas

Prasentations- und Nutzungsflache fir 7x GN 1/1 und 1 x GN 1/2

Fresh Preparing: Bevorratung kalter/warmer Speisen und Zutaten mit den ausziehbaren Schneidbrettern
serienmaBig mit Glaszwischenetage

durchgehende LED-Beleuchtung mit natiirlicher Farbwiedergabe

in vier verschiedenen Abmessungen oder als Sonderbau

Modellbeispiel: Einbauwarmevitrine Serie BASIC E 45

- steckerfertige Einbauwdarmevitrine mit 3 Klima-Arten in einem Gerat

« SLIDE IN: zum Einschieben in bauseitige Verkleidung
DROP IN: zum Einlassen von oben in eine bauseitige Verkleidung (ohne bedienseitiges Schneidbrett)
PRO: mit geschliffenem Korpus zum Einbauen ohne bauseitige Verkleidung

» Temperaturbereich: +65 °C bis +85 °C

» Wechsel zwischen Bedien- und Selbstbedienungsvitrine durch einschiebbares Frontglas

- regelbare Feuchtigkeitszufuhr, einfache Wassernachfiillung iber Bedienseite

+ bedienseitig mit Flligeltlren, aushdngbar, kundenseitig mit Verspiegelung

+ hochklappbare Heizplatte und Glasdeckel

- visuelle/akustische Anzeige, Piktogrammsteuerung fiir Infrarot-Stitzwéarme und Feuchtigkeit

+ hitzebestandige LED-Beleuchtung - 2700 Kelvin

- serienmaBlig mit Wassernachfiillbehalter

« in vier verschiedenen Abmessungen oder als Sonderbau



Kiichengerate & Speisenvorbereitung

Kiichenmaschinen, Gemuseschneider, Salat- & Gemusewaschautomaten, Fleischwolfe, Mixer,

Planetenriihr- & -schlagwerke, Saftpressen, Entsafter, etc.



Ready to cut.

Abbildung mit Schneideaufsatz, optionaler
ausziehbarer Abstellflache und fahrbarem
Untergestell

Gemiiseschneider ,Cutty” G 5.1

Kurze Schneidzeiten, vielfaltige Schnittformen

Ein kraftvoller Motor mit stufenloser Geschwindigkeitsregulierung und ein flexibles Equipment unter-
schiedlichster Edelstahl-Schneidscheiben - welche fiir die Spllmaschine geeignet sind - und Wurfel-
schneidern sorgen dafiir, dass bei aller Schnelligkeit und wirtschaftlicher Rationalitdt auch in der Grof3-
verpflegung ein erfreuliches Mal3 an ideenreicher Kochkunst durchaus méglich ist. Ob verstellbare
Messerscheiben, Rohkost oder Reibescheiben - (iber das spezielle Stecksystem sind alle Scheiben einfach
zu wechseln.

Auf einen Blick:

+ Rohkosten, schneiden, reiben, schnitzeln, wiirfeln

« Maschine und Zubehor komplett aus Edelstahl

« stufenlose Geschwindigkeitsregulierung

« XXL Einfillschacht fiir sperrige Rohware

+ Schnittgutbehalter in 1/1 Gastronorm unterstellbar
« Sicherheitsabschaltung

Anschluss: 230 V; 0,37 kW

MaRe B/T/H: 475 x 425 x 520 mm (max. H 830 mm)

Mehrzweck-Kiichenmaschine M 50

Die M 50 ist ein multifunktionales Allroundtalent. Mit den unterschiedlichsten Aufsatzgeraten bietet sie
den Profis in Betriebskiichen, Cateringbetrieben, Kantinen, Krankenhdusern, Gaststatten, Hotels und
Pensionen eine unvergleichliche Vielseitigkeit. Durch unkompliziertes Wechseln der Aufsatzgerate kann
die Mehrzweck-Kiichenmaschine M 50 als Gemuseschneider, Universal-Streifenschneider, Fleischwolf,
Fleischmrber, Steaker oder als Rihr- und Schlaggerat zum Einsatz kommen.

Auf einen Blick:

modulares Baukastenkonzept, einfaches Handling
Verarbeitung unterschiedlichster Nahrungsmittel:
Schneiden, Schnitzeln, Reiben, Purieren, Passieren,
Rihren, Schlagen, Kneten, Wolfen, Steaken, Miirben
Maschine und Zubehdr aus Edelstahl
Neuentwicklung Maschinen Cl

Schutzklasse IP65 — geschlossenes Gehause

Easy Fix System — Ruhrkessel

einfaches Spannverschlusssystem zum Wech-

seln der Aufsdtze

energieoptimiert durch Ein/Aus-Schalter

neue OneTouch-Steuerung

Anschluss: 400 V; 1,4/1,8 kW

Mafe Antriebssystem B/T/H: 310 x 650 x 367 mm
Komplettgerdtemalle variieren je nach Aufsatz



AlexanderSolia

FOOD
PROCESSING

Planeten Riihr- und Schlagmaschine ,Teddy” AWR 5

Gut gebaut und béarenstark.

Die Riihrmaschine ist kompakt und deshalb mobil und flexibel einsetzbar. Der multifunktionelle Bedie-
nungsknopf ist ergonomisch korrekt auf beiden Seiten der Maschine angebracht. Die Bedienung der Ma-
schine und die Montage der Werkzeuge sind sehr einfach in der Handhabung. Der Rihrkessel ist mit und
ohne Deckel stapelbar. Durch die zusatzliche Kesselfixierung wird der Riihrkessel fest fixiert.

Die intelligente Motorsteuerung schiitzt die Maschine vor Uberlastung. Die Maschine ist mit einer stufen-
losen Geschwindigkeitsregulierung ausgeristet.

Auf einen Blick:

+ mobil und flexibel einsetzbar » stufenlose Geschwindigkeitsregulierung

« Standardzubehdr aus Edelstahl zum Schlagen, + leichte Reinigung durch glatte Oberflachen
Kneten und Rihren « optional in wei3, schwarz oder grau lieferbar

« Ruhrkesselinhalt 5 Liter Volumen Anschluss: 230 V; 0,3 kW

« gerduscharmer 500 W Motor MaRe B/T/H: 240 x 462 x 400/550 mm

Planeten Riihr- und Schlagmaschine AW R 10 und ,Kodiak” AW R 20.2
Leistungsfahige 10 und 20 Liter Rihrmaschine der Marke Alexanderwerk komplett aus Edelstahl fiir den
professionellen Einsatz. Zum Rihren, Schlagen und Kneten von Teigen, Fleisch und schaumigen Massen.
Ein Hebel zum Heben und Senken des Riihrkessels. Steuerung Uber Folientastatur mit elektrischer Dreh-
zahlregelung. Programmierbar, mit digitalem Timer, Pausenfunktion und Notstopp.
Edelstahl-Grundmaschine mit Schutzschirm aus Kunststoff (CE-zertifiziert). Im Lieferumfang enthalten:
Ruhrkessel, Ruhrer, Riihrbesen und Knethaken komplett aus Edelstahl. Bei der AW R 10 ist der Abstreifer
und bei dem Bodengerat ,Kodiak” AW R 20.2 ist der abnehmbare Magnetschutzschirm sowie der Kes-
seltrolley serienmafig im Lieferumfang enthalten.

Bezeichnung: Elektro-Anschluss: Mafe B/T/H:

AW R 10: Tischgerat, 10 Liter 230V; 0,7 kW 393 x 602 x 639 mm
AW R 10: Bodengerat, 10 Liter 230V;0,7 kW 558 x622x 1200 mm
AW R 20.2: Tischgerat, 20 Liter 230V; 1,2 kW 582 x 708 x 787 mm
AW R 20.2: Bodengerat, 20 Liter 230V; 1,2 kW 629x 770x 1292 mm

Salat- und Gemiisewaschtechnik SWA 60

Die Kleine mit der gro3en Leistung.

Mit nur 63,5 cm Breite passt die SWA 60 in nahezu jede Nische. Als einzige Kompaktmaschine mit gro8vo-
lumigen Wassertank und lediglich 4-5 Liter Frischwasserverbrauch pro Waschgang ist die Kleine duf3erst
o6konomisch. Durch das schonende Wasserwalzensystem ist ein duBerst sauberes und effektives Waschen
und Schleudern von Salaten, Gemiise oder auch Obst garantiert, ohne dass diese unnétig durch den Ein-
fluss von z.B. Sprithen oder Tauchbewegungen gestresst werden.

Auf einen Blick:

« komplett aus Edelstahl « auch fir Friichte und sensibles Gut
« automatisches schonendes Wasserwalzensystem + Wasserzulauf und -ablauf erforderlich
« Waschen & Schleudern individuell program- Anschluss: 230 V; 1,5 kW

mierbar MaRe B/T/H: 635 x 700/715 x 850 mm

Fleischwolf ,Lobos” AW F 82.2

Der Frischewolf fiir Durchgedrehtes...

Mit dem neuen ,Lobos” AW F 82.2 prasentiert die AlexanderSolia GmbH einen Fleischwolf im ergono-
misch, platzsparendem Design. Durch die auBBenliegende Mitnehmerwelle ist das Reinigen eine Leich-
tigkeit. Das hygienisch verkapselte Gehause ist nach HACCP-Prinzipien gefertigt. Durch die intelligente
Steuerung mit Uberlastungsschutz wird ein Blockieren des Motors verhindert und schiitzt dadurch
Schneidsatz und Forderschnecke vor Beschadigungen.

Auf einen Blick:

« 1/1 Gastronormbehadlter unterstellbar «+ Schneidsatz codiert, komplett in Edelstahl

« abnehmbare Fleischschale komplett aus Edel- - 3-teiliger L&W Schneidsatz, optional 5-teilig
stahl, spilmaschinenfest » Stundenleistung 200 — 300 kg

« leicht abnehmbares Gehause inkl. Schnecke fiir Anschluss: 400 V; 1,1 kW
hygienisches Reinigen Mafe B/T/H: 498 x 503 x 433 mm

&
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Saftig bis schnittig.

Saftmaschinen
Hohe Ausbeute, leichte Reinigung und Uberall einzusetzen sind die Saftmaschinen von Kronen. Neben den auto-
matischen Orangenpressstationen hat Kronen leistungsstarke Saftzentrifugen/Entsafter und Handpressmaschinen

im Programm.

Entsafter KE-5500

Zur Herstellung von Obst- und Gemdseséften in Hotel, Restaurant, Supermarkt, Bar, Café.

« Effektiv 20 - 30 % mehr Ausbeute als mit vergleichbaren Profigeraten.

« Starker und leiser Motor. Fiir gro8e Mengen und starke Beanspruchung geeignet.

« GroRe Einfiilléffnung fiir ganze Apfel = weniger Vorschneiden.

« Ausgewuchteter gro3er Schleuderkorb sorgt fir ruhigen Lauf, hohe Ausbeute und dadurch trockenen Trester

« Motorblock und Anbauteile komplett Edelstahl

- Einfachste Zerlegung in Sekunden, alle Teile sind spiilmaschinenfest.

« Zwei Geschwindigkeiten 4.500 U/Min. fiir weiche Friichte (Ananas, Melone) und 5.500 U/Min. fiir maximale
Ausbeute bei harten Friichten wie Karotten, Apfeln etc.

Anschluss: 230 V; 1,5 kW
MafBe B/T/H: 90 x 470 x 320 mm

Emulgieren - Mischen - Aufschlagen: EMA-Stabe
Fiir jede Leistung und jede Anwendung der richtige Stab und Motor. Alle und alles made in Germany. Hochste

Quialitat flr hochste Anspriiche. Kombinieren Sie die zwei verschiedenen Motorbldcke mit verschiedenen Staben.

EMA-Stab 55

Mit dem EMA Mixer kénnen schnell und einfach verschiedenste Lebensmittel gemischt, aufgeschlagen, zerklei-
nert oder emulgiert werden. Fiir die Herstellung von Suppen, Saucen, Piirees, Mayonnaise, Eismassen, Cremes,
Fruchtmark, Dressings u. v. m. Einsetzbar in Hotel, Restaurant, Catering, Kantine, Supermarkt, Eiscafé, Imbiss,
Feinkostgeschft.

« drehzahlstarker Motor: 5.000 bis max. 15.000 U/Min.

« besonders starke Sogwirkung und feinste Zerkleinerung

- revolutiondres Zusammenspiel von Antriebswelle und Rotor

- erstellt mikrofeine Blaschen, die den SoBenspiegel einzigartig machen

« beste Aufschlagleistung und feinste Emulsion

« Mixstdbe je nach Bedarf mit 3-Flligel-Messer oder dem innovativen EMA Rotor-Stator System erhaltlich
Bestehend aus Antriebsgruppe und Stab nach Wahl

Passende Stabe: EMA-55 Stab 350 mm, 400 mm und 500 mm sowie Standard-Mixstdbe der gleichen Lange.
Maximale Behalterkapazitat: ca. 170 Liter.

Anschluss: 230 V; 0,55 kW

EMA-Stab 85

Beschreibung wie EMA-Stab 55.

Bestehend aus Antriebsgruppe und Stab nach Wahl

Passende Stabe: EMA-85 Stab 500 mm, 600 mm und 700 mm sowie Standard-Mixstdbe der gleichen Lange.
Maximale Behalterkapazitat: ca. 250 Liter.

Anschluss: 230 V; 0,85 kW



Kronen Gemiiseschneider

KRONEN

Kronen Gemiseschneider zeichnen sich besonders durch ihre herausragende Hygiene und einfache Reinigung aus.

Leistungsstarke, die grof3e Einfiilloffnung sowie die bedienfreundliche Ausfiihrung aller Modelle sind ein weiteres

Qualitatsmerkmal. Die aus gehartetem Stahl gefertigten Messer sorgen fiir einen sauberen Schnitt und langere Halt-

barkeit der Produkte.

Kronen Gemiiseschneider KG-201 & KG 203

Fir Hotels, Restaurants und Gastronomie von 50 bis ca. 500 Essen. GroRe Einfull6ffnung und
exzellente Schnittqualitat flr frisches Aussehen und gute Haltbarkeit lhrer Produkte. Leichte
Handhabung, beispielhafte Qualitat, durchdachte Sicherheit und hohe Leistung. Gerdt und
Schneidkammer komplett in Edelstahl, zur leichten Reinigung.

Gemiiseschneider KG-201 Gemiiseschneider KG-203

Eine Geschwindigkeit (300 U/Min.) Drei Geschwindigkeiten (250 U/Min., 350 U/
Kapazitat: 50 - 500 Portionen/Tag Min., 450 U/Min.)

Anschluss: 230V; 0,75 kW Kapazitat: 50 - 500 Portionen/Tag

MaRBe B/T/H: 240 x 520 x 630 mm Anschluss: 230 V; 0,65 kW

MafRe B/T/H: 240 x 520 x 630 mm

Kronen Gemiiseschneider KG-251 & KG 253

Fiir Hotels, Restaurants und Gastronomie von 100 bis ca. 650 Essen. Grof3e Einfilloffnung mit
zusatzlichem Ausrdumer und Strunkbohrer fiir ganze Kohlkdpfe. Optimale Haltbarkeit lhrer
Produkte. Leichte Handhabung, beispielhafte Qualitat, durchdachte Sicherheit und hohe Lei-
stung. Gerat und Schneidkammer komplett in Edelstahl zur leichten Reinigung.

Gemiiseschneider KG-251 Gemiiseschneider KG-253

Eine Geschwindigkeit (300 U/Min.) Drei Geschwindigkeiten (250 U/Min., 350 U/
Kapazitat: 100 - 650 Portionen/Tag Min., 450 U/Min.)

Anschluss: 230V; 0,75 kW Kapazitat: 100 - 650 Portionen/Tag

MaRe B/T/H: 240 x 520 x 630 mm Anschluss: 230 V; 0,65 kW

MafBe B/T/H: 240 x 520 x 630 mm

Kronen Gemiiseschneider KG 353

Fir Hotels, Restaurants und Kantinen von 200 bis ca. 1200 Essen. Grof3e Einfiill6ffnung mit
zusatzlichem Ausraumer fiir ganze Kohlkopfe. Optimale Haltbarkeit Ihrer Produkte. Leichte
Handhabung, beispielhafte Qualitat, durchdachte Sicherheit und hohe Leistungsstarke.
Gerat komplett in Edelstahl 14301. Schneidkammer aus Edelstahl zur leichten Reinigung
einfach entnehmbar.

Drei Geschwindigkeiten (250 U/Min., 350 U/Min., 450 U/Min.)
Kapazitat: 200 - 1200 Portionen/Tag

Anschluss: 230 V; 1,TkW

MaBe B/T/H: 280 x 675 x 780 mm

Zahlreiches Zubehor

Fir die Gemuseschneider von Kronen steht eine Vielzahl an Scheiben fiir unterschiedliche

Anwendungen zur Verfligung.

« Feinschnitt (je nach Modell) in den Gréen 0,5 mm, T mm, 2 mm und 3 mm

« Grobschnitt in den Gré8en 4 mm, 6 mm, 8 mm und 10 mm

- Julienne-Streifenscheiben in den GréBen 2,2 x 2,2 mm, 4 x4 mm und 6 X 6 mm

- Raffelscheiben in den GréBen 2 mm, 3 mm, 4 mm, 6 mm und 8 mm

- Wirfelgitter in den GréBen 7,5 x 7,5 mm, 10 x 10 mm, 12,5 x 12,5 mm, 15 x 15 mm und
20x20 mm

« Reibescheibe

« Wellenschnittscheibe 4 mm

- verstellbare Messerscheibe 1 - 6 mm (fiir Serie KG 200)



Professionelle Kichenmaschinen.

Antriebseinheit KU 1105 ,ECO2”
Stabiles und standfestes Hochsockelgehau-
se komplett aus Edelstahl. Elektronische,
stufenlose Drehzahlregelung mit Boostfunk-
tion und Sicherheitsabschaltung

Anschluss: 230 V; 0,55 kW

MafBe: 600 x 330 x 540 mm

Gehduse GHK1

Leergehduse zum Einsetzen eines Fleisch-
mirbers, Steaker oder Streifenschneiders,
zur Verwendung an der Antriebseinheit KU
1105.

Fleischmiirber

Mit verstellbaren Walzen, als Einsatz flr
Gehduse GHK 1 und GHKU3.

Weitere Gehduse auf Anfrage.

Steakereinsatz
Fur Gehduse GHK 1 und GHKU3.

Streifenschneider

Als Einsatz fiir Gehause GHK 1 und GHKU3.
Streifenbreite: 3 mm, 7 mm, 10 mm, 13 mm,
20 mm

Planeten-Riihr- und
Knetwerk R 1100

Vorsatzgerat zum Rihren und Mischen von
Eischnee, Sahne, Mayonaise und leichten
Teigen sowie zum Kneten von Brot-, Hefe-
und Schmalzteigen und zum Vermengen
von Fillmengen und Hackmassen. Edel-
stahlschissel (ca. 15 Liter). Spritzschutzhau-
be SR 4 mit verschlieBbarer Nachfill6ffnung.
Rihrbesen, Flachrihrer und Knethaken als
serienmafBliges Zubehor

fur bis ca. 6,0 kg Fertigmasse

Kompaktwolf R70 N

Gerat aus Edelstahl zur Fleischverarbeitung
in der Speisenvorbereitung. Bestehend aus
Antriebseinheit AL 2-4 und Fleischwolfvor-
satz W 60 N. Mit Impulsstufe. Standfestes
Aluminium-Gehdause.

SerienméfBiges Zubehor:

rechteckiger abnehmbarer Fleischwolfteller
(1,5 | Fallvolumen); 3-fach-Schneidsatz aus
Vorschneider, Kreuzmesser und Lochschei-
be 4,5 mm (@ 70 mm); Stopfer; Ausziehhaken
fuir Schnecke

Anschluss: 230 V; 0,6 kW

MaBe: 210 x 495 x 350 mm

Gemiiseschneider G 1100 K
Edelstahl-Schneidegehduse mit Antriebs-
nabe. Mit Sicherheitsabschaltung. GroBer
Einfullschacht-Vorsatz mit Drlickplatte, Si-
cherungsbiigel und Fihrungswange. Lei-
stung je nach gewahlter Scheibe bis ca. 400
kg pro Stunde

Lieferumfang: verstellbare Sichelmesser-
scheibe 0-10 mm, Raspelscheibe RS 30 (3,0
mm), Raspelscheibe RS 50 (5,0 mm), Raspel-
scheibe RS 70 (7,0 mm), Kronenscheibe P
(Reibescheibe fein)

Fleischwolf W 1100 KN

Ausfliihrung komplett aus Edelstahl. Inte-
grierter 3-fach-Schneidsatz bestehend aus
Vorschneider, Kreuzmesser und Lochschei-
be R 82 - 4,5 mm (g 70 mm). Rechteckiger,
abnehmbarer Fleischwolfteller mit Kunst-
stoffstopfer.

Optional: 5-facher Schneidaufsatz



Antriebseinheit KU 3-1 eco2

Mit elektronischer Drehzahlregelung, dop-
pelter Sicherheitsabschaltung gem. EN Vor-
schrift. Stabiles und standfestes Gehduse
aus CNS, NOT-AUS-Schlagschalter, Timer
und GS-Zeichen.

Anschluss: 230 V; 0,37 kW

MafRe: 260 x 420 x 480 mm

Vorhandene Vorsteckteile der Vorganger-

antriebe konnen zur Verwendung
an KU3-1 aufgerustet werden.

Gemiiseschneider G 26 K
Ergonomische Gerateform fiur miheloses
und korpergerechtes Arbeiten. Deckel und
Schneidgehduse aus  Aluminium-Druck-
guss, teflonbeschichtet. Doppelte Sicher-
heitsabschaltung geméafl DIN-Vorschrift.
Schneidegehduse mit Antriebsnabe, grof3-
er Einfillschacht-Vorsatz mit Drickplatte,
Rettich- und Gurkenschneide-Vorsatz mit
Stopfer, Andriickhebel, Sicherungsbugel,
Flihrungswange und Spritzwand.

Das G 26 K Scheiben-Sortiment deckt alle
Schneid- und Reibeaufgaben ab (Sichelmes-
serscheibe verstellbar von 0-6 mm, Reib-
scheibe RB 30, Reibscheibe RB 50, Reibschei-
be RB 70 und Kronenscheibe K 6)

Fleischwolf W70 N

Ausfliihrung komplett aus Edelstahl. Inte-
grierter 3-fach-Schneidsatz bestehend aus
Vorschneider, Kreuzmesser und Lochschei-
be R70 - 4,5 mm (2 70 mm). Abnehmbarer
rechteckiger Fleischwolfteller mit Stopfer
und Ausziehhaken flr Schnecke.

Gehause GHKU 3

Leergehduse zum Einsetzen eines Fleisch-
murbers, Steakers oder Streifenschneiders,
zur Verwendung an der Antriebseinheit KU
3-1.

Planeten-Riihr- und Knetwerk R 5
Nur in Verbindung mit der Antriebseinheit
KU 3-1 verwenden! Zum Rihren und Schla-
gen von Eischnee, Sahne, Mayonnaise oder
leichten Teigen, zum Vermengen von Fil-
lungen und Hackmassen sowie zum Kne-
ten von Brot-, Hefe- und Schmalzteigen.
Doppelte  Sicherheitsabschaltung  nach
EN-Vorschrift. Edelstahl-Riuhrschussel (ca.
9 Liter). Klarsichtige Spritzschutzhaube mit
verschlieBbarer Nachfill6ffnung. Rihrbe-
sen, Flachrihrer und Knethaken als serien-
maBiges Zubehor

Verarbeitungsmenge: bis ca. 3,0 kg Fertig-
masse

Planeten-Ruihr-
und Knetwerk PR 21-S

Robustes, schweres und leistungsstarkes
Modell zum Ruhren, Kneten und Mischen.
Zehn Arbeitsgeschwindigkeiten. Edelstahl
Kessel (ca. 20 Liter). Inkl. Riihrbesen, Flach-
rihrer und Knethaken (Edelstahl). Schutzgit-
ter mit integrierter Sicherheitsabschaltung.
Zwei separate Taster fir Start und Stopp.
Anschluss: 230 V; 0,55 kW

MafBe: 530 x 520 x 870 mm

Planeten-Riihr- und Knetwerk PR 5
Robustes, schweres und leistungsstarkes
Tischmodell zum Rihren, Kneten und Mi-
schen. Zehn Arbeitsgeschwindigkeiten.
Edelstahl Kessel (5 Liter). Inkl. Rihrbesen,
Flachrihrer (Edelstahl) und Knethaken
(Edelstahl). Spritzschutz mit integrierter Si-
cherheitsabschaltung.

Anschluss: 230 V; 0,75 kW

Maf3e: 400 x 310 x 450 mm

Planeten-Riihr- und Knetwerk PR 8-T
Robustes, schweres und leistungstarkes
Tischmodell zum Rihren, Kneten und Mi-
schen. 3 Arbeitsgeschwindigkeiten. Edel-
stahl Kessel (ca. 8 L). Inkl. Rihrbesen, Flach-
rihrer und Knethaken. Spritzschutz mit
integrierter Sicherheitsabschaltung. Timer
(1-15Min.)

Anschluss: 230 V; 0,19 kW

MaBe: 470 x 280 x 580 mm

Planeten-Riihr-

und Knetwerk PR 21-ST
Wie PR 21-S, jedoch mit Timer (1 - 15 Minu-
ten).

Weitere Modelle auf Anfrage.



Perfekte Vorbereitung.

Antriebseinheit mit Untergestell, Arbeits-
gehduse und Schneidaufsatz

Antriebseinheit mit Untergestell und
Planetenriihr- und -schlagwerk

Universal-Grof3kiichenmaschinen HU 1020-2 & HU 1020-2H
Far Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung ab ca. 100 bis 1000 Essens-
teilnehmer konzipiert. Hochste Qualitat ,Made in Germany”. Komplett aus
Edelstahl rostfrei, massive robuste Verarbeitung, prazise langlebige Schneid-
werkzeuge, breitgefachertes Zubehor, 100 % spilmaschinenfest. Beste Er-
gonomie durch hohenverstellbares Fahrwerk beim Modell HU 1020-2H.
Beide Maschinen sind GS-gepriift und CE-zertifiziert.

Antriebseinheiten AE 20-2 & AE 20-2H

Gehduse aus Edelstahl, Tastaturschaltung fiir zwei Antriebsgeschwindigkeiten und Impuls-
stufe, Maschine mit Sicherheitsschaltung und Druckklappensteuerung fiir hochste Sicherheit.
Anschluss: 400 V; 1,3/1,9 kW

Untergestell, fahrbar

fur Antriebseinheit AE 20-2 & AE 20-2H. Drei gummibereifte Lenkrollen, alle feststellbar, mit
Abstelleinrichtung. MaBe mit Antriebseinheit: 1100 x 770 x 850 mm

Die hohenverstellbare Version mit vier feststellbaren Lenkrollen und zusatzlichem Hohen-
ausgleich (25 mm) bei Bodenunebenheiten.

Arbeitsgehduse AG-SG-E
Komplett aus Edelstahl, sptilmaschinengeeignet,
zur Aufnahme von Scheiben und Zylindern

Schneidaufsatz SAS-SG DKS

Mit geschaltete Driickeinrichtung und Stopfer, Material: Edelstahl, fir Scheibeneinséatze, z.B.
verstellbare Messerscheibe 0-8 mm, Julienne- Schneidscheiben, Rohkostscheiben und Wur-
felschneider von 8 x 8 bis 20 x 20 mm.

Trichteraufsatz TR-SG DKS (ohne Abb.)

Aus Edelstahl, mit Handschutz, fiir den Einsatz von Scheiben bzw. Zylindern

Planetenriihr- und -schlagwerk UP 40-S
Inklusive Riihrbesen, Schlagbesen, Knethaken, Spritzschutzring und Kessel aus Edelstahl,
auch in 20-I-Version (ohne Abbildung) erhaltlich.

Fleischwolf FW 82 GSF RF

5-fach Schneidsatz Rostfrei mit codierten Lochscheiben



Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e

Diese Maschine besticht durch Leistung, kaum zu Ubertreffende Vielseitig-
keit und Komfort. Konzipiert fiir ca. 60 — 150 Essenteilnehmer, zur Verarbei-
tung von Obst, Gemiise, Fleisch, Fisch, Fliissigkeiten, Teigmassen, zum Stea-
ken, Mirben, Cuttern und Passieren.

Antriebseinheit AE 6e

Gehduse und Stander komplett. aus Edelstahl, Maschine mit doppelter Sicherheitsabschal-
tung, zwei Geschwindigkeiten 140/280 U/Min., Tastaturschaltung, ,Made in Germany”.
Anschluss: 400 V; 0,95/1,1 kW « Maf3e: 300 x 350 x 450 mm

Ansteckgerat Universal-Gemuseschneider

Material Edelstahl; héchste Sicherheit durch doppelte Sicherheitsabschaltung, inkl. Kunst-
stoffstopfer, verschiedene Edelstahlkompaktscheiben zum Schneiden, Reiben, Rohkosten,
fur Streifen und Juliennes erhéltlich, z.B. verstellbare Messerscheibe 0-8 mm. Fur Wirfel-
schneid-, Passier- und Reibeinrichtung zu verwenden.

Erweiterbar mit dem Gourmetvorsatz fiir Brunoise und Gaufrettes.

Gourmetvorsatz

Unterschrank, fahrbar
Vier Lenkrollen, alle feststellbar.
Maf3e B/T/H: 500 x 600 x 600 mm

Untergestell, fahrbar (ohne Abbildung)
Drei gummibereifte Lenkrollen, alle feststellbar.

Maschinenschrank SUPRA 6e

Schrankanlage mit verschlieBbaren Maschinenfach und herausziehbarer Antriebseinheit AE
6e. Die Anlage ist auch mit Zubehéraufbewahrungstrakt lieferbar.

Abbildung: Maschinenschrank klein mit Planeten Riihr-, Knet- und Schlagwerk 15 Liter.

Ansteckgerat Planeten Riihr-, Ansteckgerat Fleisch- und

Knet- und Schlagwerk Gemiisewolf R 70 RF

In den Varianten 10 Liter und 15 Liter erhdlt-  Edelstahlwolf komplett mit codiertem

lich. 3-fach Schneidsatz.

Ansteckgerat Cutter CA 35 Ansteckgerat Steaker/Streifen-

Komplett mit Messer und Edelstahlkessel  schneider

(3,5 Liter). Komplett mit Walzensatz, Getriebe und Hau-
be.

Gemiuseschneider GVM 210

Der Gemuseschneider mit Mehrwert. Scheiben - Gourmet.

Maschine mit Edelstahlgehduse und komplett abnehmbaren Edelstahlgemiiseschneidvor-
satz, hygienische Reinigung in der Spiilmaschine, Sicherheitsabschaltung und Abschaltauto-
matik. Durchzugskraftiger Markenmotor mit Getriebe, Zwei Geschwindigkeiten (280 und 560
U/Min.). Erweiterbar mit dem Gourmetaufsatz fiir Gaufrettes und Brunoises.

Anschluss: 400 V; 950 W



Vertrieb & Service:

FEUMA Gastromaschinen GmbH
www.feuma.de

Lips Rihr-und Schlagmaschinen - swiss made

Die schon legendaren und unverwdistlichen Lips-Maschinen sind in unterschiedlichen Ausfiihrungen mit Kessel-
volumen zwischen 14 und 22 Liter lieferbar. Durch das geniale Anschlag-Prinzip von Lips bewegt sich das
Ruhrwerkzeug gleichméaBig durch die Masse ohne um die eigene Achse zu rotieren. Die Maschinen sind mit 400
bzw. 230 - Volt Motoren ausgestattet und entsprechen der EG-Maschinenrichtlinie. Zubehor: Edelstahlkessel,
Schldger, Kneter sowie 2 Besen; alle Werkzeuge aus Edelstahl, der stabile Edelstahlunterbau ist auch fahrbar
lieferbar.

ROTOR Gastronom GK900 und GK600 - swiss made

Die weltbekannten Profimixer aus der Schweiz - 1000-fach kopiert - nie erreicht. Das schwere hochglanz-
verchromte Gehause verleiht der Maschine ihr charakteristisches Design und tragt wesentlich zur leisen und
angenehmen Gerauschkulisse im Betrieb bei. ROTOR-Spezialmotoren ermdglichen Spitzenleistungen von bis
1.600 W (GK900) und Wellendrehzahlen bis zu 30.000 U/Min.

« stufenloser Drehzahlregelung und Sanftstart « leichte Demontage der Mixaufsatze fiir einfache,
«+ Mixaufsatz mit Universal Messerkopf High Power fiir mihelose und hygienische Reinigung
Kiiche, Bar und Eis-Crushen serienmaflig « ruck- und schlagfreies Arbeiten, verschlei3fester
« vier verschiedene Messerkopfe fiir unterschiedliche und vibrationsfreier Direktantrieb
Einsatzbereiche lieferbar « Unfallschutz nach EG-Maschinenrichtlinie

ROTOR Vitamat INOX Neues Modell - swiss made

Die neue Hochleistungs-Frischsaftzentrifuge verkdrpert Premiumqualitat durch Robustheit, einfache Bedie-
nung, hohe Saftausbeute, beispiellose Produktivitat und einfache Reinigung der Zentrifugalkammer in der Spil-
maschine. Der ROTOR - Hochleistungs-Spezialmotor verleiht der Maschine auch unter Last wesentlich héherer
Drehzahlen als bei anderen gewerblichen Zentrifugen ublich.

Zwei unterschiedliche Drehzahlen zur optimalen Verarbeitung und kontinuierlichen Verarbeitung weicher als
auch harter Friichte sowie unterschiedlicher Obst- und Gemuisesorten.

Der neue Vitamat Inox hat eine deutlich geringere Neigung zum Verstopfen und kann durch seine 80 mm grof3-
en Einfiilléffnung auch Apfel sehr gut entsaften, extra groBer Tresterbehilter 12 Liter inklusive.

ROTOR Sanamat Inox - swiss made

Der Sprinter unter den Frischsaftzentrifugen. Hochglanzpoliertes Motorgehause, Saftauffangschale sowie De-
ckel und Schleuderkorb mit Spezial-Reif3scheibe - alles aus Edelstahl - machen den Unterschied und garantieren
echten Mehrwert. Maximalste Saftausbeute (9-15% hoher als Wettbewerb) durch Spezial-Schleuderkorb und
Drehzahlstabilisierung auf 5500 bzw. 7200 U/min, gro3e Runde Einflll6ffnung (80mm) sowie bedienerfreund-
liche Ausgusshohe von 150mm machen das Besondere aus.

Bar Blender RBB Pro - das Original, nattirlich von ROTOR

Formschoner Mixer mit Sanftstart, 230 V; 1,0 kW Spitzenleistung bzw. 0,55 kW Dauerleistung, speziell zum Mixen
von Cocktails und sekundenschnellen Crushen von Eiswiirfeln. Besonders gut fiir Frozen, Drinks, Smoothies,
Caipirinhas, etc. Die 3-stufige Drehzahlsteuerung von 4000 U/min bis zur max. Motordrehzahl von 30.000 U/min
macht diesen Blender zu einen unverzichtbaren Helfer an allen Bars und sonstigen Einrichtungen. Edles Design
in Verbindung und High-Tech-Ausstattung mit Sicherheitsschaltung (UVV) definieren die Premiumkategorie in
diesem Segment. Der RBB Pro ist auch kombinierbar mit den Messerképfen ,High Power”, ,Spezial Labor” und
,Schlagscheibe”

Zitruspresse P 206 mit Sicherheitsschaltung

Die P 206 mit ihren hochglanzpolierten Motorgehduse zeigt das Arbeitssicherheit, leichte Bedienung und spritz-
freies Entsaften gut miteinander harmonieren kénnen. Presskegel und Ausschwingzylinder aus Edelstahl ga-
rantieren eine unverfédlschte und unbelastete Saftausbeute. Der Uber den Deckel angesteuerte Schalter startet
die P 206 erst nach Befiillen und Schlief3en. Die ausgereifte Konstruktion ermdglicht die einfache, schnelle und
werkzeuglose Demontage zu Reinigungszwecken.



Kiihl- & Tiefkiihlgerate

Kihl- & Tiefkihlschranke, Kiihl- & Tiefkiihltische, Schnellkihler/Schockfroster, Saladetten, Pizzatische, Eiskegel-
& Eiswirfelbereiter, Crush- & Nuggeteisbereiter, Prasentationskiihimobel, Kiihlvitrinen, Getrankekihlung, etc.




Intelligente Kihlung.

ALPENINOX by NordCap - energieeffizient & leistungsstark

Gut fir Sie und die Umwelt - Energieeffizienz: Die professionellen Kiihl- & Tiefkiihlgerate von ALPENINOX by
NordCap verbrauchen bis zu 65 Prozent weniger Energie als vergleichbare Wettbewerbsmodelle. Konkret bedeutet
das: niedrigere Betriebskosten und eine geringere Belastung der Umwelt durch CO,.

Leistungsstark: Die neue bedarfsgerechte Abtauung und neuartige Luftfiihrungssysteme ermoglichen die Lage-
rung grofBer Mengen an Lebensmitteln bei gleichmaBiger Temperatur im gesamten Innenraum und kontinuier-
licher Temperaturkontrolle, einstellbar je nach Art der gelagerten Produkte.

Maximale Reinigungsfreundlichkeit = optimale Hygiene: Klug durchdachte MalBnahmen zur Vermeidung von
Verunreinigungen und zur Vereinfachung einer hygienischen Reinigung sparen Zeit und Kosten und sorgen fiir
Sicherheit in puncto Hygiene.

GroB, robust, designstark: Die Kiihl- und Tiefkiihlgerate von ALPENINOX by NordCap kombinieren ein kompaktes
Design bei gleichzeitig erh6hter Kapazitat. Der Aufbau und die Ausfiihrung sind robust und garantieren Ihnen lange

und durchgehend Freude an lhrer Investition.

Modellbeispiel: Kiihltisch Serie CRIO HPM GN 1/1

Korpushéhe: 700 mm, Tiefe: 700 mm

« steckerfertig mit Umluftkiihlung

« komplett aus CNS 1.4301

- fiir GN 1/1

« Front Be- und EntlUftung fiir Unter- und Einbaubarkeit, keine Beltiftungsab-
stande hinten oder an den Seiten benétigt

- Offenstellung der Tlren bei 95°, spezielle 3-Kammer-Ballondichtungen,
werkzeugfrei wechselbar

» Cyclopentan-Hartschaumisolierung, 90 mm

- elektronische Steuerung, Digitalanzeige, HACCP-Kontrollfunktion und Service-
Alarm, Touch-Pad, 3 Stufen Feuchtigkeitssteuerung

- automatische Abtauung ,|Q-Defrost”

» Tauwasserverdunstung mittels HeiBgas

- intelligentes ,Airflow”-System, welches automatisch die Luftfiihrung anhand
der eingebrachten Ware optimiert

« sockelfdhig

« Innenraum fugenfrei mit abgerundeten Ecken

- innen unter der Decke angebrachte Luftleitbleche, um jedes Kihlabteil
optimal mit gleichmaRigem Luftstrom zu versorgen

« hohenverstellbare CNS-StellfiiBe

- erhéltlich mit zwei, drei oder vier Tlrabteilen

« Energieeffizienzklasse: A

« Temperaturbereich: -2 bis +10 °C

Sie entscheiden nach Ihrem Bedarf: Die Kiihltische der
Serie CRIO HPM bieten vielfdltige Ausstattungsmerkmale

Hinweis:
Wahlweise auch mit GN 1/1-Teleskopschubladen in der Aufteilung ] ) )
2x1/2,3x1/3 oder 1x 1/3 + 1 x 2/3 bestiickt. Mit der neuartigen Luftfiihrung

Die Gerite sind ebenfalls mit Maschinenfach auf der rechten Seite erhéltlich. IRZUCKEUERS] Qe IpEI IR0 Cllgly
wirklich jedem Bereich des Innenraums garantiert




Schnellkiihlen & Schockfrosten ganz nach Wunsch:
Die neue Serie CRIO Chill von Alpeninox by NordCap

yNordCap/

Bei der Konzeption der neuen Schnellkihler / Schockfroster der Serie CRIO Chill standen die tatsdachlichen Anforde-

rungen in der Praxis an erster Stelle. Neue unkomplizierte Automatikprogramme und neun Sonderzyklen sorgen fiir

ein zuverldssiges Schnellkiihlen und Schockfrosten — mit schnellen, sicheren Ergebnissen ohne Qualitdtseinbul3en.

Vorkenntnisse sind nicht notig.

Schokoladenzyklus
Sonderzyklus zum perfekten Schmelzen oder
Kristallisieren von Schokolade.

Speiseeiszyklus

Die Herstellung von Speiseeis erfordert Tem-
peraturen von -8 °C bis -10 °C.

In einer Kiihltheke muss die Temperatur bei
-14 °C liegen. So ist gewabhrleistet, dass das
Speiseeis fest und cremig ist, nicht gefriert
und keine Eiskristalle ausbildet, sondern
appetitlich bleibt.

Schnellauftauzyklus

Mit dem elektronisch gesteuerten Schnellauf-
tauzyklus lassen sich Lebensmittel kontrolliert
auf die perfekte Servier- oder Zubereitungs-
temperatur bringen.

Garzyklus

Mit dem CRIO Chill Schnellkihler/Schockfros-
ter lasst sich das Brotbacken besser organi-
sieren, denn man kann das Géaren des Teigs
genau planen bzw. verzégern, um den ei-
gentlichen Backvorgang gezielt auf ruhigere
Zeiten zu verschieben.

Sushi-/Sashimi-Zyklus

Der Sushi-/Sashimi-Zyklus halt die Tempera-
tur 24 Stunden lang konstant auf -20 °C und
gibt Fadenwiirmern (Anisakis) keine Chance.

CRIO Chill

Schnellkiihlzyklus (+3 / 0 °C) mit vordefinierten Automatikzyklen:

— Soft-Schockkiihlung (Lufttemperatur 0 °C), ideal fiir empfindliche Lebensmittel und
kleine Portionen

— Hard-Schockkihlung (Lufttemperatur -20 °C), ideal fir feste Lebensmittel und ganze
Stiicke

X-Schockfrostzyklus (-41 °C): ideal zum Schockfrosten von Lebensmitteln aller Art (roh,

halbgar oder gar)

Lite-Hot-Zyklus (+40 °C): ideal fir schonendes Erwdrmen

Haltezyklus mit +3 °C zum Schockkiihlen oder -22 °C zum Schockfrosten, folgt automa-

tisch am Ende eines jeden Zyklus

Turbokihlen: Der Schockkihler halt dauerhaft die gewtlinschte Temperatur, ideal fiir die

kontinuierliche Produktion

Der Automatikmodus eignet sich fiir 10 Lebensmittelfamilien (Fleisch, Geflugel, Fisch,

Saucen und Suppen, Gemiise, Nudeln/Reis, Brot, herzhafte und siiBe Backwaren, Desserts,

Getranke zum Schnellkihlen) und bietet iber 100 vordefinierte Varianten. In einer auto-

matischen Detektionsphase optimiert das Gerat die Schockkiihlung je nach GréR3e, Menge

und Art der zu kithlenden Lebensmittel und erzielt so das ausgewahlte Ergebnis

Programmmodaus: Bis zu 1.000 Programme kdnnen fiir ein immer wieder perfektes Ergeb-

nis im Schockkihler gespeichert werden.

Mit der MultiTimer-Funktion lassen sich bis zu 20 verschiedene Schockkiihlzyklen gleich-

zeitig steuern. Das verbessert die Flexibilitdt und gewahrleistet hervorragende Ergebnisse.

Das AirFlow-Luftverteilungssystem erzielt durch einen speziell gestalteten Innenraum und

ein hochprazises, variables Gebldse eine optimale Temperaturregelung fiir absolut gleich-

maBiges Schockkiihlen/Erwarmen

Gebldse mit sieben Drehzahlstufen

Vorgeristet fur die Vernetzung, ermoglicht Fernzugriff auf angeschlossene Geréte in Echt-

zeit sowie HACCP-Uberwachung

Sous-Vide-Zyklus
Sonderzyklus speziell fiur vakuumverpackte
Lebensmittel.

Joghurtzyklus

Dieser Zyklus dient zur Joghurtherstellung.
Er kontrolliert die Fermentation und schaltet
dann auf die richtigie Temperatur zur Lage-
rung des fertigen Joghurts.

Getranke

Neben Lebensmitteln lassen sich im CRIO Chill
Schnellkihler/Schockfroster auch Kaltgetran-
ke auf ideale Serviertemperatur bringen.



konstante Temperatur
+2 bis max. +7 °C

stetige Beliiftung

Fleischreifeschranke der Serie FRS

« Fleischreifeschrank speziell fir Dry-Aged-Reifung, zur
Aufnahme von EN-Blechen 600 x 800 mm

« auBBen Sichtseiten CNS 1.4301, innen CNS 1.4301

- selbstschlieBende Volltlr oder Glastir, Griffleiste,
Magnetdichtung(en), mit Offnungsfesthalter bei 100°,
Taranschlag mittels Kit wechselbar (auf Anfrage)

« Polyurethan-Hartschaumisolierung, 60 mm

- elektronische Steuerung mit 10 Programmen 6 Pha-
sen zum Einstellen der gewiinschten Temperatur,
Feuchtigkeit und Zeit

« Einstellung der relativen Luftfeuchtigkeit mittels Son-
de und Dampferzeuger mit wahlweisem Feuchtig-
keitsniveau zwischen 30 bis 95 %

« vier Fahler (fir Kiihlraum, Verdampfer, Kondensator
und Luftfeuchtigkeit) garantieren eine einwandfreie
Arbeitsweise

« Alarm-Meldung und Speicherfunktion bei offener Tiir,
defekter Abtauung, schmutzigem Kondensator

« inkl. Interface RS 485 zum Auslesen HACCP-relevanter
Daten

Fleischreifeschrank

FRS 900 CNS

Mit Volltlir und 2 x 4 Fleischabhangungen.
Nutzinhalt: 900 Liter brutto, 820 Liter netto
Temperaturbereich: -2 °C bis +30 °C

Anschluss: 230V; 1182 W

FRS 900 G CNS

MaBe B/T/H: 740 x 1010 x 2.070 mm

Fleischreifeschrank

Mit Glastiir und 2 x 4 Fleischabhdngungen.
Nutzinhalt: 900 Liter brutto, 820 Liter netto
Temperaturbereich: -2 °C bis +30 °C
Anschluss: 230V; 1182 W

MaBe B/T/H: 740 x 1010 x 2.070 mm

Reifedauer
mindestens vier Wochen

konstante Luftfeuchte
bis ca. 85 %

- steckerfertige Version: Tauwasserverdunstung mittels
HeiBgas sowie elektrischer Zusatzheizung; zentralge-
kihlte Version: nur mit elektrischer Tauwasserverdun-
stung, automatische Abtauung

- IP2X, geschitzt gegen feste Fremdkorper mit Durch-
messer ab 12,5 mm

- extra beschichtete Verdampfer-Einheit mit grof3er
thermischer Leistung, verdampferfreier Innenraum

- Luftwechsel erfolgt durch automatischen gesteuerten
Saugventilator, die Lufterneuerung betragt bis zu
12 m®/ h, bei diesem Prozess wird der Luft die Feuch-
tigkeit entzogen

- kontrollierte Luftkiihlung fiir hochste Leistung und
eine gleichmaBige Verteilung des erzeugten Mikrokli-
mas im gesamten Kiihlraum

« serienmafig mit bis zu acht flexiblen Fleischhaken--
Stangen auf C-férmigen Schienen (vier je Abstellfla-
che), geeignet zum Aufhdngen von Fleisch- und
Wurstwaren, je Schiene bis ca. 6 kg

- vier justierbare StellfiiBe aus CNS (150 / 180 mm)

Fleischreifeschrank

FRS 900 G-SP CNS

Mit Glastdr, 1 x 4 Fleischabhdngungen und
4 Rosten GN 2/1.

Nutzinhalt: 900 Liter brutto, 820 Liter netto
Temperaturbereich: -2 °C bis +30 °C
Anschluss: 230V; 1182 W

Maf3e B/T/H: 740 x 1010 x 2.070 mm



Pizzakiihltisch Serie PT

mit 2, 3 oder 4 Turabteilen erhaltlich, EN 600 x 400 mm

- steckerfertiger Pizzakiihltisch mit Umluftkiihlung

« Innenraum zur Aufnahme von EN 600 x 400 mm geeignet

«+ 30 mm starke Arbeitsplatte aus Granit (Art: Rosa Moncao) hinten
und seitlich 150 mm aufgekantet

- auBen und innen CNS 1.4301 / Edelstahl 1.4509

« mit 2, 3 oder 4 selbstschlieBenden Tiren, CNS-Griffleisten, Magnet-
dichtung(en)

+ 1 ungekihlte Schublade Giber dem Maschinenfach, 3 oder 5 kleine
ungekiihlte Schubladen

« Innenraum mit abgerundeten Ecken

« Temperaturbereich: 0 °C bis +8 °C

- elektronische Steuerung, manuelle Umschaltung von statischer
Kiihlung auf Umluft

- automatische Abtauung und Tauwasserverdunstung

« mit hdhenverstellbaren CNS-StellfiiBen (140/210 mm), optional
mit Rollen

Pizzakiihltisch-Aufsatz Serie A

In neun verschiedenen Abmessungen von 1320 bis 3000 mm Breite

erhaltlich, wahlweise mit Glasaufsatz oder als Variante mit CNS-

Deckel.

« steckerfertiger Pizzatischaufsatz mit statischer Kiihlung

« Aufsatze lassen sich mit der NordCap-Pizzakdhltischlinie PT 2
bis PT 4-1 kombinieren

« Innenraum zur Aufnahme von GN-Behdltern 1/4, 1/6 und 1/9 bis
150 mm Hohe geeignet

« innen und auBBen CNS 1.4301 / Edelstahl 1.4509

« dreiseitig geschlossener Glasaufsatz als bedien- und gasteseitiger
Schutz der Lebensmittel

« elektronische Steuerung mit Digitalanzeige

« automatische Abtauung

Pizzakuihltisch-Aufsatz Serie A-1/1

In neun verschiedenen Abmessungen von 1320 bis 3000 mm Breite

erhiltlich, wahlweise mit Glasaufsatz oder als Variante mit CNS-

Deckel.

- steckerfertiger Pizzatischaufsatz mit statischer Kiihlung

« Aufsdtze lassen sich mit der NordCap-Pizzakuhltischlinie PT 2 bis
PT 4-1 kombinieren

« Innenraum zur Aufnahme von GN-Behéltern 1/1, 1/2, 2/3 oder 1/3
bis 150 mm Hohe geeignet

- innen und aufBen CNS 1.4301 / Edelstahl 1.4509

- dreiseitig geschlossener Glasaufsatz als bedien- und gasteseitiger
Schutz der Lebensmittel

- elektronische Steuerung mit Digitalanzeige

- automatische Abtauung

Passende Pizzaofen finden Sie auf Seite 28.




Wirkungsvolle Prasentation von Lebensmitteln und Speisen

Ob in Backereien, Restaurants oder im Supermarkt — Uberall wo eine effektvolle Prasentation von offenen oder
geschlossenen Lebensmitteln und angerichteten Speisen gefragt ist, bietet NordCap die designstarke Qualitatslo-
sung. Das Produktportfolio reicht von Wandkiihlregalen und Frischwarentheken, tiber Vitrinen und Wannen bis hin

zu Buffets.

.,.umpf

Modellbeispiel: Panorama-Kiihlvitrine Serie CRISTAL TOWER

ideal zur Kiihlung von Snacks, Torten und Kuchen geeignet
mit 5 verstellbaren Glasetagen und LED-Beleuchtung

- steckerfertig mit Umluftkiihlung

- auBlen Konstruktion vollflichig schwarz, 3-fach Verglasung, Rahmenelemente in Edelstahl
verkleidet, wahlweise auch in weil lieferbar

« innen schwarz

« Version RV/TN (+1 bis +10 °C) fuir Snacks, Torten und Kuchen

« Version RV/CH (+14 bis +16 °C) flr Konfisserie- und Schokoladenprodukte

« Tr mit Magnetdichtung und Griffleiste in der Standardausstattung, Tiréffnung per Touch
Pad optional im Sonderzubehor

« TUranschlag rechts, werkseitig wechselbar

- ansprechende Warenausleuchtung durch vier gekreuzt angeordnete LED-Lichtleisten,
gesondert schaltbar

+ Energiesparisolierung

- elektronische Steuerung, Digitalanzeige

- automatische Abtauung durch Kompressorstopp

« Innenraum mit 5 héhenverstellbaren Glasetagen, bis zu 25 kg belastbar, Modell LH 925
in geringerer Bauhdhe mit 3 héhenverstellbaren Glasetagen

- vier Lenkrollen, die zwei vorderen Rollen sind feststellbar

- gerduscharmer Laufbetrieb durch Hochleistungskompressor

Modellbeispiel: Salatbar Serie TR GREEN

wahlweise in 3 x, 4 x oder 6 x GN 1/1-Aufteilung, verschiedene Farbvarianten, statische Kiih-

lung, elektrische Haube oder feststehender Glasaufbau

- steckerfertig mit statischer Kiihlung

- auBBen furnierte Holzstruktur, Farbton: Wenige, auf Wunsch auch in Hemlock, CNS oder RAL-
Farbe nach Wahl verfiigbar

« innen CNS 1.4301

+ Innenwanne fiir GN-Behélter mit einer Hohe von maximal 200 mm

« TR-GREEN 3/1 und 4/1 und 6/1: mit Plexiglas-Hustenschutz mit elektrischer Absenkfunktion
und offenem Unterbau

« TR-GREEN 3/1 SERVICE und 4/1 SERVICE und 6/1 SERVICE: mit feststehender Glasabdeckung,
kundenseitiger Frontverglasung und geschlossenem Unterbau

+ helle und energiesparende LED-Beleuchtung unter der oberen Ablage, gesondert schaltbar

- elektronische Steuerung und Hauptschalter, Digitalanzeige, gut erreichbar an der Licht-
briicke positioniert, Display mit 30 % groBeren Ziffern

« automatische Abtauung durch Kompressorstopp, manuelle Tauwasserentleerung

+ AuBBenrahmen aus robustem, verchromtem Stahl

« Maschine zur einfachen Wartung und Reinigung leicht entnehmbar

- dicht verschweilte Innenwanne mit gerundeten Kanten in Hygieneausfiihrung und Diago-
nalkantung fir den Wasserablauf

« leicht wechselbare Holzverkleidung

- serienmaflig mit vier Rollen, gréBere Rollen auf Anfrage



Unbegrenzte Moglichkeiten
Wandkiihlregal Serie ALASKA

Die Serie ALASKA bietet Ihnen zahlreiche Moglichkeiten, hr Wandkiihlregal
nach lhren eigenen Vorstellungen zu gestalten.

Breite nach Wunsch: Die Serie ALASKA sieht acht verschiedene Breiten von
71 bis 360 Zentimeter und Sondermal3e vor.

Weil3, CNS, RAL-Farbe oder laminiert: Das Regal wird je nach Ausflihrung
standardmafig in Weil} oder in gebirstetem bzw. hochglanzpoliertem CNS
geliefert. Es ist auch eine Lackierung in einer beliebigen RAL-Farbe oder eine
Laminierung mit verschiedenen AuBBenverkleidungen maoglich.
Umfangreiches Sonderzubehor: Hier bleiben keine Wiinsche offen: Das
umfangreiche Sonderzubehor der Serie ALASKA bietet vielzahlige Moglich-
keiten, das eigene Wandkdihlregal nach individuellem Bedarf zu gestalten:
Produktstopper, LED-Beleuchtung fiir die Regalbdden, Regalbdden aus

Glas, Nachtrollos, Jalousien, Schiebetiiren, Dosenrutschen und vieles mehr.

Dosenrutschen — immer gut beftillte Verkaufsfront durch automatisches nachrutschen der Dosen nach der Produktent-
nahme

Regalboden aus Glas bieten eine edle Optik Das Sonderzubehér bietet Jalousien mit manueller Beta-
tigung oder motorisiert

SelbstschlieBende Tiiren sorgen fiir hohe Energieeffizi- Mit der tollen Auswahl an Laminatverkleidungen ldsst
enz. Es kann zwischen Einfachverglasung und Thermo- sich die Serie ALASKA harmonisch in jede Einrichtung
verglasung gewéhlt werden integrieren

Bei einem Wandkiihlregal ohne Tiiren sorgt ein Nacht-
rollo fiir einen geringeren Energieverbrauch

Die optionalen Produktstopper sind wahlweise aus Glas
oder aus Plexi-Glas

Wirkungsvoll und dabei energieeffizient und ohne War-
meentwicklung: LED-Beleuchtung fiir die Regalboden

und die Decke



Kuhlen und menhr.

Entwicklung, Konstruktion und Fertigung aus einer Hand!

Cool Compact ist Ihr kompetenter Partner rund um die Kithimébel-Technologie. Uber 30 Jahre Erfahrung, Herstel-
lung »Made in Germany« - das sind die Fundamente, auf die wir vertrauen. Sie haben damit die Gewissheit, von uns
nur Produkte zu erhalten, die hochste Funktionalitdt aufgrund neuester Entwicklungen bieten. Und das zu einem
optimalen Preis-/Leistungsverhdltnis. Dank flexibler Produktionsweise und der kurzen Wege zum Kunden stehen

Produkte von Cool Compact immer innerhalb weniger Tage zur Verfligung. Von Profis fiir Profis.

» mehr Kostenvorteile durch Verwendung von CNS und somit lange Lebensdauer
» mehr Hygiene durch eingeschaumte Verdampfer und fugenfreie Boden

» mehr Auswahl durch ein Komplettprogramm fiir den Profi-Einsatz

frigos - elektronische Steuerung

Die Steuerung ist mit Ein- und Ausschalter, beleuchtetem 3 Zoll LCD-Display,
HACCP-Protokoll-System sowie mit optischem- und akustischem Alarmsys-
tem fiir Uber- und Untertemperatur, Fiihlerfehler, Tiir offen etc. ausgestattet.
Uber standigen Abgleich der Tir-Offnungsfrequenzen sowie der Tempera-
turveranderungen im Innenraum gibt die Steuerung bedarfsgerechte Ab-
tauzyklen und energieoptimierte Kompressor-Laufzeiten vor. In Phasen, in
denen das Kiihimdbel wenig oder nie gedffnet wird, z.B. bei Nacht, schaltet
sich automatisch der ECO Modus ein. Im ECO-Modus kann bis zu 30 % Ener-
gie gespart werden. Die Bedieneinheit entspricht frontseitig IP 54 und ist

gegen das Eindringen von Staub und Spritzwasser geschiitzt.

Okologisch und zukunftsweisend - Kaltemittel R290
Alle Kiihl- und Tiefkiihllagergerate sowie alle Modelle der Getrankekiihlung

sind mit dem zukunftsweisenden Kaltemittel R290 ausgestattet.



Cool Compact Kiihl- und Tiefkiihltische

Alle Kuihl- und Tiefkiihltische in weiteren Grof3en und Ausfiihrungen
lieferbar. Optional mit verschiedenen Schubladen-Variationen, fiir eine

Sockelaufstellung, fiir den Anschluss an eine Zentralkiihlung oder mit
Maschinen- und Installationsfach auf der linken Seite erhaltlich.

R290 als
Standard

csl
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Kuhlgerate GmbH

« Innen und auBBen komplett aus CNS (1.4301) gefertigt, auch

Roste, Auflageschienen und Scharniere.

- Eingeschdaumtes Verdampfersystem in der CNS Riickwand*, der
gesamte Kihl-Innenraum ist verdampferfrei.

« Gleichmé&Bige Temperaturverteilung im gesamten Kiihlraum, die
gelagerten Lebensmittel bleiben ldnger frisch.

« Kiihlkorpus in einem Stiick hochdruckgeschaumt (Polyurethan-
schaum, 50 mm stark, FCKW-frei), es ist keine Kondenswasserbil-

dung méglich.

Kiihltisch MAGNOS

Umluftkiihlung; Deckenverdampfer; frigos-
Steuerung; komplett aus CNS; mit zwei
Turen far GN 1/1.

Temperaturbereich: 0 °C bis +10 °C
Energieeffizienzklasse: C

Anschluss: 230V; 380 W

MafBe B/T/H: 1.250 x 700 x 850 mm

Kiihltisch (o. Abb.)

Umluftkiihlung; eingeschaumter Verdamp-
fer; frigos-Steuerung; komplett aus CNS; mit
zwei Turen ftr GN 1/1.

Temperaturbereich: -2 °C bis +10 °C
Energieeffizienzklasse: A

Anschluss: 230V; 440 W

MaRBe B/T/H: 1.250 x 700 x 850 mm

Tiefkiihltisch

Umluftkiihlung; eingeschaumter Verdamp-
fer; frigos-Steuerung; komplett aus CNS; mit
zwei Turen fir GN 1/1.

Temperaturbereich: -18 °C bis -20 °C
Energieeffizienzklasse: C

Anschluss: 230V; 680 W

MaRBe B/T/H: 1.250 x 700 x 850 mm

Unterbau-Kiihltisch

Umluftkiihlung; eingeschaumter Verdamp-
fer; frigos-Steuerung; komplett aus CNS; mit
zwei Tlren ftr GN 1/1.

Temperaturbereich: -2 °C bis +10 °C
Energieeffizienzklasse: B

Anschluss: 230V; 460 W

MaBe B/T/H: 1.250 x 700 x 605 mm

- Lagerklima mit hoher Luftfeuchtigkeit bedeuten langere Frische
ohne Austrocknen.
- Kiihlraum in Hygieneausfiihrung, nur glatte Flachen, fugenfreier

Boden mit frontseitiger Riickhaltestufe* erleichtern die Reinigung.

» Schubladen mit Teleskop-Vollausziigen aus Edelstahl (1.4509),

der Schubladenkorpus mit Hygieneradien ist zur Aufnahme von

GN-Behdltern geeignet. Die Leichtgangigkeit und der Selbst-
einlauf gewahrleisten optimale Lauf- und SchlieBeigenschaften.

Statisch bis 85 kg belastbar, dynamisch bis 60 kg belastbar.

* nicht fir Modelle MAGNOS.

Kiihltisch MAGNOS (o. Abb.)
Umluftkiihlung; Deckenverdampfer; frigos-
Steuerung; komplett aus CNS; mit drei
Taren fir GN 1/1.

Temperaturbereich: 0 °C bis +10 °C
Energieeffizienzklasse: C

Anschluss: 230 V; 400 W

MaBe B/T/H: 1.725 x 700 x 850 mm

Kiihltisch

Umluftkiihlung; eingeschaumter Verdamp-
fer; frigos-Steuerung; komplett aus CNS; mit
drei Turen fiir GN 1/1.

Temperaturbereich: -2 °C bis +10 °C
Energieeffizienzklasse: A

Anschluss: 230V; 460 W

MaBe B/T/H: 1.725 x 700 x 850 mm

Tiefkiihltisch (0. Abb.)

Umluftkiihlung; eingeschaumter Verdamp-
fer; frigos-Steuerung; komplett aus CNS; mit
drei Tiren fur GN 1/1.

Temperaturbereich: -18 °C bis -20 °C
Energieeffizienzklasse: C

Anschluss: 230V; 750 W

Mafe B/T/H: 1.725 x 700 x 850 mm

Unterbau-Kiihltisch (0. Abb.)
Umluftkiihlung; eingeschdumter Verdamp-
fer; frigos-Steuerung; komplett aus CNS; mit
drei Tiren fir GN 1/1.

Temperaturbereich: -2 °C bis +10 °C
Energieeffizienzklasse: B

Anschluss: 230V; 460 W

MaRe B/T/H: 1.725 x 700 x 605 mm
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Cool Compact Kiihl- und Tiefkiihlschranke

Unsere umfangreiche Produktpalette im Bereich Kiihl-/Tiefkiihlschranke bietet fir alle Herausforderungen und
Budgets die richtige Losung. Ein glinstiger Einstieg ist unsere Baureihe 610 (flir GN 2/1), die bereits tiber viele
wichtigen Features der Premium-Modelle und einen qualitativ hohen Standard verfiigt. Platzsparend opti-
miert figt sich unsere Baureihe 410 (fiir GN 1/1) in lhre Arbeitsumgebung ein. Die Baureihe 570 MAGNOS (flr

GN 2/1) besticht durch ein herausragendes Preis-/Leistungsverhaltnis, hohe Energieeffizienz und Hygiene und
ist in vielen Varianten erhéltlich. Die baugleiche Premium-Baureihe 590 MELIOS (fiir GN 2/1) bietet zusatzliche
Features. Vielfach bewahrte Technik findet sich in unseren 2-Temperaturen-Kiihlschranken der Baureihe 660
(fir GN 2/1 und EN 6040). Bequemes Ein- und Durchfahren bieten schlie8lich die Kiihl- und Tiefkiihlgerate

unserer Baureihe 710. R290 als
Standard

Alle Baureihen zeichnen sich
durch folgende Merkmale aus:
« Innen und auBen komplett

aus CNS (1.4301)

« Kiihlkorpus effizient isoliert

und energiesparend

« Kuihl- und Tiefkthlschran-

ke sind speziell fir Gastro-
norm oder EN 6040 ausgelegt

« Verdampfer und Kaltetechnik

« Hoher Hygiene. und Pflege- tiefgezogene Bodenwanne mit Hygiene- 90 mm Isolation und absolut hygienischer Bombierung innen, kein Kalteverlust Giber
den Magnetrahmen, verbesserte Ener-

auBerhalb des Kihlinnenraums

radien (Baureihe 570/590) Innenraum mit Auflagerippen

komfort ausgelegt. (Baureihe 570/590) gieeffizienz

Kihlschrank MAGNOS 570

Mit frigos-Steuerung; Umluftkiihlung; Kapa-
zitat: 23 x GN 2/1; optional fiir Zentralkih-
lung. Optional mit Glastir.
Temperaturbereich: -2 °C bis +12 °C
Energieeffizienzklasse: B

Mafe B/T/H: 720 x 840 x 2050 mm

Tiefkiihlschrank MAGNOS 570
Wie oben, jedoch:
Temperaturbereich: -18 °C bis -22 °C
Energieeffizienzklasse: D

Kiihlschrank MELIOS 590

Wie MAGNOS 570, jedoch

- energiesparende LED-Beleuchtung
« FuBpedal

« zusatzliches Rost
Energieeffizienzklasse: A

Tiefkiihlschrank MELIOS 590
Wie oben, jedoch:
Temperaturbereich: -18 °C bis -22 °C
Energieeffizienzklasse: C

Kiihlschrank 610

Mit frigos-Steuerung; Umluftkiihlung; Ver-
dampfer innenliegend; Kapazitat: 21 x GN
2/1; optional fiir Zentralkiihlung.
Temperaturbereich: 0 °C bis +12 °C
Energieeffizienzklasse: C

Mafe B/T/H: 720 x 790 x 2050 mm

(Auch als Tiefkiihlschrank erhaltlich)

Kiihlschrank MAGNOS 410

Mit frigos-Steuerung; Umluftkiihlung; Ver-
dampfer innen; Kapazitdt: 21 x GN 1/1; op-
tional fir Zentralkiihlung oder als Tiefkiihl-
schrank erhaltlich.

Temperaturbereich: +2 °C bis +12 °C
Energieeffizienzklasse: C

MaRe B/T/H: 650 x 590 x 1.900 mm

Kiihlschrank 2-Temperaturen 660
Mit frigos-Steuerung; Umluftkiihlung; Ver-
dampfer innen; Bruttoinhalt: je Kammer 280
Liter; optional fur Zentralkiihlung erhaltlich.
Temperaturbereich (oben): -2 °C bis +12 °C
Temperaturbereich (unten): -18 °C bis -22 °C
Kaltemittel: R 452

MaRBe B/T/H: 720 x 790 x 2.050 mm

Einfahrkiihlschrank 710

Mit frigos-Steuerung; Umluftkiihlung; Ver-
dampfer auBerhalb des Innenraums; flr
Hordenwagen GN 2/1; Bruttoinhalt: 780 Li-
ter; optional flr Zentralkiihlung erhdltlich.
Temperaturbereich: +2 °C bis +12 °C

MaBe B/T/H: 770 x 800 x 2.100 mm

MaRBe innen B/T/H: 610 x 680 x 1.715 mm
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Die neue Dimension der zeitversetzten Speisenproduktion
Schnellkiihler/Schockfroster Vintos und Multifunktionsgerat Vintos+

Mit der zeitversetzten Speisenproduktion lassen sich Arbeitsablaufe optimieren, bei perfekter Speisenqualitdt. Das

Schnellkihl- bzw. Schockfrost-Verfahren eréffnet in allen Bereichen der Gastronomie und Gemeinschaftsverpfle-

gung neue Mdoglichkeiten der Vorbereitung. Mit der Serie Vintos und Vintos+ erreicht Cool Compact eine neue

Dimension. Smarter geht es nicht!

Vintcs

« Gerate in mehreren Gréen zum Schnellkihlen &
Schockfrosten
+ 100 % Made in Germany

« Eigenkiihlung, steckerfertig
« Easytouch-Regelung mit 7”-Touchscreen
« vorwahlbare Programme sowie individuelle erstell-

bare Zyklen

« Zyklusstart erfolgt sofort nach Einbringung der
garheiflen Lebensmittel

« Temperaturverlauf der zu kiihlenden Speisen und
die Endzeit des Zyklus wird in Echtzeit angezeigt

Vintos 4 x GN 1/1 Quereinschub
Schnellkihler/Schockfroster zur Auf-
nahme von 4 x GN 1/1, 65 mm. Auch
passend fiir EN 6040.

Anschluss: 230V; 0,8 kW

Maf3e B/T/H: 790 x 846 x 900 mm

Auch in Version Vintos+ als Multifunk-
tionsgerat erhaltlich.

Vintos 8 x GN 1/1 Quereinschub
Schnellkihler/Schockfroster zur Auf-
nahme von 8 x GN 1/1, 65 mm. Auch
passend fiir EN 6040.

Anschluss: 230V; 1,1 kW

Maf3e B/T/H: 790 x 846 x 1603 mm

Auch in Version Vintos+ als Multifunk-
tionsgerat erhaltlich.

Vintos 10 x GN 1/1 Quereinschub
Schnellkihler/Schockfroster zur Auf-
nahme von 10 x GN 1/1, 65 mm. Auch
passend fiir EN 6040.

Anschluss: 400V, 2,5 kW

Maf3e B/T/H: 790 x 846 x 1773 mm

Auch in Version Vintos+ als Multifunk-
tionsgerat erhaltlich.

Getrankekiihlung

Vintos 13 x GN 1/1
Schnellkihler/Schockfroster zur Auf-
nahme von 13 x GN 1/1, 65 mm. Auch
passend fiir EN 6040.

Anschluss: 400V; 2,9 kW

Mafe B/T/H: 790 x 846 x 2028 mm

Auch in Version Vintos+ als Multifunk-
tionsgerat erhaltlich.

Vintos 20 x GN 1/1(o. Abb.)
Einfahr-Schnellkihler/Schockfroster
zur Aufnahme eines bauseitigen Hor-
denwagens 20 x GN 1/1, 65 mm. Auch
passend fiir EN 6040.

Anschluss: 400 V; 4,9 kW

Maf3e B/T/H: 1300 x 1248 x 2433 mm

Vintos 40 x GN 1/1(o. Abb.)
Einfahr-Schnellkihler/Schockfroster
zur Aufnahme eines bauseitigen Hor-
denwagens 40 x GN 1/1, 65 mm. Auch
passend fiir EN 6040.

Anschluss: 400V; 9,5 kW

Mafe B/T/H: 1550 x 1398 x 2433 mm

Das Portfolio der Getrankekiihlung von Cool Compact beinhaltet
sowohl Flaschenkiihltheken als auch Getranketheken in Standard-
und Modulbauweise. Verschiedene Ausfiihrungen und Abdeckun-
gen, unterschiedliche Anzahl von Kiihlabteilen, wahlweise

mit Schubladen oder mit Tiren,

die Auswahl ist grenzenlos.

Sprechen Sie uns an.

+ Smart-Probe-Funktion erkennt automatisch, ob ein
Kerntemperaturfiihler benutzt wird und wahlt dann
die entsprechende Steuerung liber Temperatur
oder Zeit

- Smart-Door-Automatik erméglicht das Offnen der
Tur per Sensor, ohne Betédtigung des Turgriffes

« Smart-Level bietet die Mdglichkeit, Programme pro
Einschub ablaufen zu lassen

« als Vintos+ zusatzlich Méglichkeiten zum Auftau-
en, Garen, Garunterbrechen, Warmhalten und
Niedrigtemperaturgaren (80 °C Innentemperatur)

Unsere Seminare zur
zeitversetzten

Speisenproduktion

finden Sie auf
www.coolcompact.de




Perfektes Eis. Pure Emotion.

c103

C105

Blue-LineW19L-W49L

High-Line W 25 LE - W 55 LE

Top-Line
W21L-W5TL

Top-LineW 121 L
und W 251 L

Crusher C 103

Zur Herstellung von Crushed Ice aus Eiswiir-
feln. Edelstahlausfiihrung (auch in Edelstahl,
anthrazit erhéltlich). Auffangschale aus le-
bensmittelgeeignetem Kunststoff.

Leistung: 3 kg pro Minute - Vorrat: 1 kg
Anschluss: 230V; 0,15 kW

MaBe B/T/H: 175 x 330 x 315 mm

Blue-Line W 19L - W 49L

Preiswerte Eisbereiter mit zuverldssiger
Wellentechnik. Zur Herstellung von Hohleis-
kegeln. Edelstahlausfiihrung. Luftkiihlung,
wahlweise auch mit Wasserkiihlung oder als
luftgekihlte Einbauvariante (andere Gerate-
male) lieferbar.

ModellW 19 L

Leistung: 22 kg pro Tag « Vorrat: 7 kg
Anschluss: 230V; 0,3 kW

MaRBe B/T/H: 410 x 545 x 545 mm

ModellW 29 L

Leistung: 32 kg pro Tag - Vorrat: 15 kg
Anschluss: 230V; 0,39 kW

Mafe B/T/H: 510 x 600 x 665 mm

ModellW 49 L

Leistung: 46 kg pro Tag - Vorrat: 15 kg
Anschluss: 230V; 0,48 kW

Mafe B/T/H: 510 x 600 x 665 mm

Top-Line

Crusher C 105

Zur Herstellung von Crushed-Ice aus Eiswiir-
feln. Edelstahlausfiihrung (auch in Edelstahl,
anthrazit erhaltlich). Auffangschale aus le-
bensmittelgeeignetem Kunststoff.

Leistung: 5 kg pro Minute « Vorrat: 5 kg
Anschluss: 230V; 0,15 kW

MaBe B/T/H: 370 x315x 515 mm

High-Line W 25 LE - W 55 LE
Kompakte Eiswirfelbereiter. Edelstahlaus-
fuhrung. Luftkiihlung. Ideal geeignet fiir den
Einbau in Thekeneinrichtungen und System-
mobel. Freistehende Platzierung maoglich.

Modell W 25 LE

Leistung: 22 kg pro Tag - Vorrat: 8 kg
Anschluss: 230V; 0,3 kW

Mafe B/T/H: 400 x 445 x 680 mm

Modell W 55 LE

Leistung: 55 kg pro Tag - Vorrat: 10 kg
Anschluss: 230V; 0,48 kW

Mafe B/T/H: 500 x 580 x 810 mm

Das Modell W 55 LE kann optional mit einer
Forderpumpe ausgestattet werden, um das
Tauwasser im Vorratsbehalter zum Abfluss
zu transportieren.

Premium-Eisbereiter mit Wellentechnik zur Herstellung von Hohleiskegeln. Edelstahlausfiih-
rung. Luftkiihlung, wahlweise auch mit Wasserkiihlung oder als luftgekiihlte Einbauvariante

(W21 -W 51, andere Gerdtemalle) lieferbar.

ModellW 21 L

Leistung: 24 kg pro Tag - Vorrat: 9 kg
Anschluss: 230V; 0,3 kW

MaRe B/T/H: 365 x 530 x 475 mm

ModellW 31 L

Leistung: 35 kg pro Tag - Vorrat: 15 kg
Anschluss: 230 V; 0,39 kW

MaRe B/T/H: 465 x 530 x 525 mm

ModellW 51 L

Leistung: 55 kg pro Tag - Vorrat: 29 kg
Anschluss: 230 V; 0,48 kW

MaRe B/T/H: 485 x 615 x 665 mm

Modell W 81 L

Leistung: 80 kg pro Tag « Vorrat: 50 kg
Anschluss: 230V; 0,60 kW

MaBe B/T/H: 615 x 645 x 855 mm

ModellW 121 L

Leistung: 126 kg pro Tag - Vorrat: 80 kg
Anschluss: 230V; 0,96 kW

MaBe B/T/H: 860 x 650 x 1075 mm

Modell W 251 L

Leistung: 180 kg pro Tag - Vorrat: 180 kg
Anschluss: 230V; 0,98kW

MaBe B/T/H: 990 x 810 x 1315 mm



{
perfec]; '
Combi-Line

Kompakte, platzsparende Eisbereiter mit Wellentechnik zur Herstellung von Hohleiskegeln und Crushed-Ice. Ideal geeignet fiir Cocktailbars,
Hotels und andere gastronomische Betriebe, die einen mittleren bis groen Bedarf an Eiswiirfeln und Crushed-Ice haben. Vorrangschaltung
zur bedarfsorientierten Herstellung von Eiswiirfeln bzw. Crushed-Ice. Mit integriertem Vorratsbehdlter. Edelstahlausfiihrung. Luftkiihlung,
wahlweise mit Wasserkiihlung und in anderen Ausfiihrungen (nur Eiswirfel oder nur Crushed-Ice) erhaltlich.

Modell W 80 ECL

Leistung: 80 kg pro Tag - Vorrat: 67 kg
Anschluss: 230V; 0,75 kW

MaBe B/T/H: 715 x 605 x 1815 mm

Modell W 120 ECL

Leistung: 126 kg pro Tag - Vorrat: 130 kg
Anschluss: 230V; 1,08 kW

MafBe B/T/H: 890 x 670 x 1720 mm

Modell W 240 ECL

Leistung: 240 kg pro Tag - Vorrat: 220 kg

Anschluss: 230V; 1,32 kW W80 ECL
MafBe B/T/H: 1020 x 890 x 1920 mm W 240 ECL

Cube-Line

Eisbereiter mit Injektionsverdampfer zur Herstellung von quadratischen Volleiswiirfeln (Format 30 x 30 x 30 mm) und Crushed-Ice (IC 135 ECL)
bzw. Nuggeteis (IC 550 ENL). Die idealen Eisbereiter fiir Cocktailbars, Bistros, Hotels, Restaurants und andere gastronomische Betriebe, die
Volleiswiirfel im quadratischen Format wiinschen und Crushed-Ice bzw. Nuggeteis benétigen. Mit integriertem (IC 135 ECL) bzw. stationarem
Vorratsbehalter (IC 550 NL). Edelstahlausfiihrung. Luftkiihlung, wahlweise mit Wasserkiihlung erhaltlich.

Modell IC 130 EL

Zur Produktion von quadratischen
Volleiswirfeln.

Leistung: 125 kg pro Tag « Vorrat: 60 kg
Anschluss: 230V; 1,02 kW

MaBe B/T/H: 715 x 605 x 1815 mm

Modell IC 250 EL

Zur Produktion von quadratischen
Volleiswdirfeln.

Leistung: 240 kg pro Tag - Vorrat: 220 kg
Anschluss: 230V; 1,70 kW

MaBe B/T/H: 1020 x 895 x 1940 mm

Modell IC 135 ECL

Zur Produktion von quadratischen
Volleiswiirfeln und Crushed-Ice.

Leistung: 125 kg pro Tag

Vorrat: 130 kg (je 65 kg Eiswdirfel und Crushed-Ice)
Anschluss: 230V; 1,17 kW

MaRe B/T/H: 890 x 700 x 1860 mm

Modell IC 550 ENL

Zur Produktion von quadratischen IC 135 ECL

Volleiswiirfeln und Nuggeteis.

Leistung: 540 kg pro Tag (240 kg Eiswiirfel

und 300 kg Nuggeteis)

Vorrat: 560 kg (370 kg Eiswirfel und 190 kg

Nuggeteis) IC 550 ENL
Anschluss: 230V; 3,37 kW

MaBe B/T/H: 1700 x 1005 x 2035 mm



Intelligenz vorprogrammiert.

Gastronomiebetreiber wollen sich auf ihre Giste konzentrieren. Geritemanagement und Uberwachung ist da

eine lastige Pflicht, die allerdings bei Vernachlassigung bose Folgen haben kann.

CHROMOnorm macht es Gastronomiebetrieben deshalb so einfach wie noch nie und stattet alle Kiihlgerate mit

der intelligenten Losung iLSE aus. iLSE steht fiir ,intelligentes Log System Ecoline”.

Enorme Erleichterung

Das Managementsystem ist auf Wunsch aktivierbar und funktioniert zeit-
gemalR Uber WiFi oder Bluetooth. Sollte beides nicht vorhanden sein, lasst
es sich iber RS485 direkt ansprechen. Fiir die Betreiber eines Gastronomie-
betriebes bringt dies enorme Erleichterungen mit sich. Statt wie bisher feh-
leranfallige Listen mit Hilfe von unterschiedlichsten Leuten zu pflegen, gibt
es nun mit iLSE ein zentrales System, in dem alle Daten verlasslich protokol-
liert sind. Besser noch: Mogliche Ausfélle werden bereits im Vorfeld von iLSE
bemerkt und kdnnen proaktiv verhindert werden, bevor es zum Stillstand

kommt.

HACCP automatisiert

Die Umsetzung der HACCP-Richtlinien lauft automatisch im Hintergrund ab.
Alle 30 Minuten speichert iLSE die kritischen Werte liber einen Zeitraum von
drei Jahren. Bei einer Inspektion sind diese llickenlos auf Knopfdruck abruf-
bar. DaiLSE vor Manipulationen geschiitzt ist, ist es als Nachweissystem vom

WKD und den Prifbehdrden voll anerkannt.

CHROMOnorm ist seit fast 40 Jah-
ren am Markt.

Wir stellen Kiihlgerdte und voll ver-
schweil3te Edelstahlmdbel her.

Die widerstandsfahigen Materiali-
en erfiillen alle Anspriiche, die in

verschiedenen Gastronomiebetrie-

ben oder GroBkiichen gefordert

sind.




Umweltfreundliches
Kaltemittel

Pizza-Belegstation BR 795

Kihlung mit zwei Turen, Einschub GN 1/1.
Kuhlkorpus in einem Stiick hochdruckge-
schdumt, innen und auBen aus Edelstahl.
Aufsatz aus Edelstahl fiir 5 x GN 1/6. Arbeits-
platte aus Granit.

Temperaturbereich: +2 bis +12 °C

Anschluss: 230V; 0,32 kW

Mafe B/T/H: 950 x 680 x 1120 mm

Saladette BR 795

Mit Schiebe-/Klappdeckel aus Edelstahl.
Kuhlung mit zwei Tiren, Einschub GN 1/1.
Von unten gekihlter Ausschnitt fir 2 x GN
1/1 und 3 x GN 1/6. Kiihlkorpus in einem
Stlick hochdruckgeschdaumt, innen und au-
Ben aus Edelstahl. Schneidbrett aus Kunst-
stoff.

Temperaturbereich: +2 bis +12 °C

Anschluss: 230V; 0,32 kW

Maf3e B/T/H: 950 x 680 x 1120 mm

Kiihltisch BR 795 GN 1/1

Mit Tischplatte hinten aufgekantet.
Kiihlung mit einer Tiir und zwei Schubladen.
Kiihlkorpus in einem Stiick hochdruckge-
schdumt, innen und auBen aus Edelstahl.
Steckerfertige Umluftkiihlung, verdampfer-
freier Innenraum. Automatische Abtauung
und Tauwasserverdunstung.
Temperaturbereich: +2 bis +12 °C

Anschluss: 230V; 0,32 kW

Mafe B/T/H: 950 x 700 x 850 mm

Abfallkiihler 2 x 240 Liter oder 2 x 120 Liter

Steckerfertig oder zentralgekihlt. Zum sicheren Kiihlen von organischen Abfallen aus Metz-
gereien, Gastronomie, Hotelerie. Die Einwurfklappen sind in einem Stlick hochdruckge-
schaumt, verfligen lber eine integrierte Griffleiste, leicht auswechselbare Dichtung und sind
bei 95° arretierbar. Die Flugeltiiren sind jeweils in einem Stlick hochdruckgeschdumt, haben
eine integrierte Griffleiste und verfligen tber eine leicht auswechselbare Magnet-Dichtung.
Temperaturbereich: +2 bis +15 °C

Anschluss: 230V; 0,08 kW

Mafe B/T/H: 1710 x 870 x 1220 mm

Auch mit einer Kithlkammer fiir Abfallbehalter 1 x 240 Liter oder 1 x 120 Liter lieferbar.

Getranketheke mit drei Kiihlabteilen

Steckerfertig oder zentralgekdihlt. Ein Becken 300 x 500 x 300 mm.

Ein Kihlabteil mit Tir, ein Kiihlabteil mit zwei Auszligen, ein Kiihlabteil mit drei Auszligen.
Elektronische Regelung mit Digitalanzeige. Schubladenschilder jeweils in einem Stiick hoch-
druckgeschaumt, mit integrierter Griffleiste und leicht auswechselbarer Magnet-Dichtung.
Schubladen mit Teleskopausziigen aus Edelstahl. Schubladen-Trennstdbe als Zubehor. Kalte-
maschine flr Servicezwecke beweglich montiert, Maschinenfachblende zur einfachen Kon-
densatorreinigung ohne Werkzeug demontierbar. Lieferung erfolgt ohne Zapfsaule, Misch-
batterie und Lochbohrungen. Mischbatterie als Mehrpreis erhaltlich.

Temperaturbereich: +2 bis +12 °C

Anschluss: 230 V; 0,44 kW

Maf3e B/T/H: 1710 x 870 x 1220 mm

Unsere Getranketheken sind in verschiedenen Varianten wahlbar: von zwei Abteilen bis zu vier Abteilen; ein oder zwei Becken; Maschinen-
fach links oder rechts; Schubladen, Tiiren, Softeinzug ... entscheiden Sie selbst!

Edelstahlmobel

CHROMOnorm stellt vielfaltige Gastromdbel aus Edelstahl her, die durch einen soliden Aufbau, durch einfachen Zugang zu Anschliissen und
durch sicheres Arbeiten in ergonomischer Hohe tiberzeugen. Der CNS-18/10-Stahl ist widerstandsfahig und langlebig.

Was mdchten Sie in lhre Kiiche integrieren? Eine moderne Spiile mit mehreren Becken, Kiichenschranke mit viel Stauraum oder Arbeitsfla-
chen, um die Gerichte fiir Ihre Kunden zuzubereiten? Wir haben fiir alle Bedarfe die passenden Lésungen. Sollten Ihnen die vorgegebenen
vielfdltigen MaBe nicht genligen, wenden Sie sich vertrauensvoll an uns. Wir finden eine passende Variante aus unserer riesigen Auswabhl fir

Ihre Klche.

- Arbeitstische

- Arbeitsschréanke

- Spiltische sowie Spulcenter

- Wandboards sowie Wandhangeschranke
- Dunstabzugshauben



Vi EgMAN N

Kiihlsystemtechnik von Viessmann:
Profitieren Sie von unserem Portfolio!

Wir bieten lhnen nicht nur die komplette Produktpalette
an Kuhl- und Tiefkiihlzellen samt passenden Kaltesat-
zen, sondern sind auch im Bereich der kommerziellen
Kihimobel Ihr kompetenter Ansprechpartner. Unser
KihImobelsortiment umfasst dabei steckerfertige und
zentralgekiihlte Varianten von Kiihl- und Tiefkihlinseln,

Bedienungstheken und Impulskihlern.

Unser Produktportfolio fiir Sie
« Kiihimdbel zentralgekihlt
« Kihimd&bel steckerfertig

Unsere Ausflihrungen bieten vielfaltige Moglichkeiten
fir den Absatz und die Verkaufsforderung lhrer Pro-
dukte. Dabei gewahren sie die bestmogliche Prasenta-
tion der Waren fiir Fleisch, Fisch und Lebensmittel jeder
Art.

We care for cold



Spulmaschinen & Wassertechnik

Untertischspilmaschinen (Glaser - & Geschirrsplilmaschinen), Haubenspiilmaschinen, Universalsplilmaschi-

nen, Korbtransportspiilmaschinen, Bandtransportspiilmaschinen, Armaturen, Wasserfilter, etc.




Spullésungen in Reinkultur

Professionelle Spiiltechnik fiir Hotellerie, Restaurants und Gastronomie

Ideen sprudeln, Menschen unterschiedlicher Berufe und Kulturen entwickeln gemeinsam Technologie fiir eine
saubere Welt. So entstehen unsere professionellen Losungen zum Spiilen und Reinigen. Unsere Spultechnik - vom
kleinen Glaserspller bis zu komplexen Spiilanlagen, Férdertechnik, Sortier- und Speiseresteanlagen schafft den Frei-
raum, den man in der Branche der Gastlichkeit braucht. Meiko Technik setzt dabei Mal3stabe fiir mehr Ergonomie
und Arbeitsfreude, Umweltschutz, Wirtschaftlichkeit.

UPster® U M-iClean U UPster®H M-iClean HL M-iClean HXL FV M-iQB



M-iClean U - Untertischsplilmaschinen

« Durch die neue Warmeriickgewinnung ComfortAir:
- kein sichtbarer Wrasenaustritt
- hervorragendes Trocknungsergebnis
- Zeiteinsparung von 30 Sekunden* im Vergleich zum

Vorgangermodell

- Energieeinsparungen bis zu 21%*
+ Durch das integrierte GiO-MODUL:

- keine UmbaumafBnahmen
- weniger Platzbedarf

- weniger Installations- und Wartungskosten

- nie wieder nachpolieren

M-iClean US

Einschubhdhe: 315 mm

MaBe B/T/H: 460 x 600 x 700 mm
Korbmalf3: 400 x 400 mm

Leistung: bis zu 40 Kérbe pro Stunde

M-iClean UM+

Einschubhohe: 435 mm

MaBe B/T/H: 600 x 600 x 820 mm
Korbmalf3: 500 x 500 mm

Leistung: bis zu 40 Kérbe pro Stunde

The clean solution

« lhr Logo auf dem Display der M-iClean U mit der

Ill

Option ,Private Labe

« Blaues Bedienkonzept fiir optimale Benutzerfreund-

lichkeit

» Nachhaltige Geratekonstruktion dank langlebiger
Materialien — mehr Edelstahl, weniger Kunststoff,

selbst bei den Dosierleitungen

M-iClean UM

Einschubhohe: 315 mm

MaBe B/T/H: 600 x 600 x 700 mm
Korbmaf: 500 x 500 mm

Leistung: bis zu 40 Korbe pro Stunde

M-iClean UL

Einschubhdhe: 435 mm

MafRe B/T/H: 600 x 680 x 820 mm
Korbmaf: 500 x 600 (500) mm
Leistung: bis zu 40 Korbe pro Stunde



The clean solution

M-iClean UM+ und UL mit
Schrankunterbau und Untergestell

Ergonomische und hygienische Erweiterungen
Schrankunterbau und Untergestelle in Edelstahl schaf-
fen mehr Platz und erhdhen den Bedienkomfort. Die ge-
wonnene Fullbodenfreiheit erleichtert eine hygienische
Reinigung des Arbeitsraums.

Schrankhohe:
400 mm

Untergestellhohe:
150 mm

M-iClean mit GiO-Technologie

Das MEIKO GiO-MODUL - die MEIKO Technologie zur Entmineralisierung von Spuilwasser - ist bei der neuen
M-iClean U vollintegrierter Bestandteil (optional). Das umfasst das komplette Osmosemodul sowie den Fein-
filter.
Es entzieht dem Wasser nahezu alle Fremdstoffe und Mineralien und auch Bakterien oder Viren. Das MEIKO GiO-
MODUL sorgt so fiir hochreines Spulwasser und somit fiir brillante Spuilergebnisse, ohne dass nachpoliert wer-
den muss.

MEIKO GiO-MODUL MEIKO GiO-MODUL MEIKO GiO-MODUL

integriert im Sockel-Unterbau an der Rickseite der Maschine in der Nahe der Maschine oder z.B. in

Hohe: Tiefe: einem anderen Raum

wahlweise 120 mm oder 150 mm 90 mm MaBe (Bx Tx H):

140 x 560 x 600 mm




The clean solution

Die neue M-iClean U mit innovativer Warmeriickgewinnung MEIKO ComfortAir

Schneller beim Spiilen und schneller beim Sparen: Die neue M-iClean U spart bei Verwen-
dung der innovativen Warmeriickgewinnung ComfortAir durch den neu designten und ver-
groBerten Warmertickgewinnungsbehalter satte 30 Sekunden pro Spiilgang gegeniber
dem Vorgangermodell. Schnell gesparte Zeit und Ressourcen: die Betriebskosten reduzieren
sich um bis zu 21 %.

Spiilmaschine 6ffnet nahezu ohne Dampf: Wird die Tiir nach dem Spiilvorgang geoffnet,
bleibt alles klar. Kein heier Dampf schldgt einem ins Gesicht, kein Beschlagen der Brille
mehr, keine Feuchtigkeit auf Mobeln.

So gut wie trocken: Die neue Warmertickgewinnung MEIKO ComfortAir lasst jetzt noch
mehr feuchten Dampf im Innern der Maschine an der Gerdatewand kondensieren. So reclu-
ziert sich bei Spulende die Restfeuchte um bis zu 98 % bei Tellern und bis zu 75 % bei Glasern
und das Spulgut ist nach kurzer Zeit wieder einsatzbereit. Zudem sorgt die integrierte Was-
seraufbereitung MEIKO GiO-MODUL (optional) reinstes Spulwasser und somit fur brillante
Spulergebnisse, ohne nachpolieren zu missen.

Das Glasdisplay der M-iClean U liefert zusammen mit Die Laugenpumpe der M-iClean U ist einfach von innen
dem Signalgriff alle wichtigen Informationen auf einen zugdnglich, so kdnnen etwaige Fremdkorper rasch ose-
Blick. Mit One-Touch-Bedienung navigiert das Bedien- seitigt und der Spuilprozess problemlos fortgesetzt wer-
personal sicher und bequem durchs Programm. den.

In einem Sttick: der kombinierte M-iClean U Wasch- und Hochste Sauberkeit in jedem noch so kleinen Winkel mit
Klarspularm mit Sensoriiberwachung. sinnvollem Ressourceneinsatz.

MEIKO Private Label: Der BegriiBungsbildschirm kann Das bereits integrierte MEIKO GiO-MODUL und die kom-

individuell mit einem Logo konfiguriert werden. AuBer- pakten Maf3e reduzieren den Platzbedarf und machen
dem kdnnen bis zu drei verschiedene Motive als Bild- eine zeitraubende Vorinstallation oder gar Umbaumaf-
schirmschoner hinterlegt werden. So z.B. auch die Kon- nahmen Uberflissig. Das spart Zeit, Platz und Kosten!

taktdaten fiir den Service.

Die M-iClean U setzt konsequent auf mehr Edelstahl, um
die Betriebssicherheit zu erhéhen, - wie hier bei den
Dosierleitungen.

Bequem herauszunehmen, einfach zu reinigen: der sen-
soriliberwachte M-iClean U Filter.

Der Feinfilter kann problemlos und ruck-zuck selbst ge-
wechselt werden. Kein ldstiges Warten auf den Service-
techniker und vor allem keine tiberfliissigen Wartungs-

kosten.



The clean solution

M-iClean H - Haubenspiilmaschinen mit Haubenautomatik

« Mehr Flexibilitat bei der Klichenorganisation durch das - Geringere korperliche Belastung am Arbeitsplatz und

integrierte GiO-MODUL im Maschineninneren bessere Arbeitsplatzbewertung dank Haubenautoma-
« Zeiteinsparungen von bis zu 30 Minuten pro Spliltag tik und automatischer Korberkennung

(bei ca. 120 Spiilgangen pro Schicht) « Zusatzliche Kosten- und Zeitersparnis mit Hygieneplus
« Schneller Return on Invest: Mit EnergiePur-Paket dank des optionalen Trockentischs

bereits nach unter zwei Jahren « Steig-, Klarspil- und Dosierleitungen aus Edelstahl
« Einfache Mensch-Maschine-Kommunikation durch biirgen fiir Langlebigkeit

Signalkonzept und Bedienpanel auf Augenhéhe
« Verbessertes Raumklima dank Abluft-Warmeriickge-
winnung

M-iClean HM

Durchschubhohe: 505 mm

MaBe geoffnet B/T/H: 635 (725) x 750 (800) x 2080 mm (mit Griffen)
Korbmaf: 500 x 500 mm

Leistung: bis zu 60 Korbe pro Stunde

M-iClean HXL

Durchschubhohe: 505 mm
MaRe, gedffnet B/T/H: 1180 (1270) x 750 (800) x 2080 mm (mit Griffen)
M-iClean HL Korbmal3: 2 x 500 x 500 mm
Leistung: bis zu 120 Kérbe pro Stunde
Durchschubhdhe: 560 mm
MaBe geoffnet B/T/H: 735 (825) x 750 (800) x 2180 mm (mit Griffen)
Korbmaf: 500 (650) x 500 mm
Leistung: bis zu 60 Korbe pro Stunde



M-iClean H - die Highlights

©

Das blaue Bedienkonzept: Alles was blau gekeinnzeichnet ist, darf man herausnehmen, reinigen und wieder einsetzen. Ob alles

wieder richtig eingesetzt ist, iberwacht die M-iClean H automatisch.

Spart tiberflussige Handgriffe:
die automatische Korberkennung

Dosierleitungen aus Edelstahl

Trockentisch flir Aktivtrocknung mit
Trocknungsmodul fir eine Turbotrock-
nung des Spllguts

Selbstreinigung nach Betriebsende

The clean solution

01 - blaues Bedienkonzept

02 - flexibles Touch-Display aus Sicherheitsglas

03 - Designelement mit LED-Beleuchtung

04 - Warmertickhaltung

05 - Abluft-Warmeriickgewinnung

06 — kombinierte Wasch- und Klarspiilarme aus Edelstahl

07 - Komfort-Haubenautomatik

08 — automatische Korberkennung

09 - groe Durchschubhoéhe (505" / 5602 mm)

10 — klapp- und entnehmbarer Korbtrager

11 - Trockentisch furr Aktivtrocknung

12 - Dosierleitung aus Edelstahl

13 - einfache Hohenanpassung und Sockelaufstellung

14 — Abwasser-Warmeriickgewinnung

15 - Voll-integriertes GiO-MODUL: keine Vorinstallation erforderlich,
Feinfilter seitlich an der Maschine

1) M-iClean HM / M-iClean HXL
2) M-iClean HL

Der leicht entnehmbare, zweigeteilte*
Korbtrdger ermdglicht den optimalen
Zugang beim Reinigen.

M-iClean HXL

Steigleitungen aus Edelstahl Warmerlickgewinnung:

MEIKO AirConcept

Abwasser-Warmertickgewinnung Flexibles Touch-Display aus hygenischem

Sicherheitsglas



The clean solution

UPster® U — Untertischspiilmaschinen

- Effizienter Wasserverbrauch

« Unkomplizierte Bedienung dank der vollelektroni-
schen Steuerung

« Hygienesicherheit ohne Kompromisse dank digitaler
Temperaturanzeige

- Beste Spulergebnisse durch hervorragende Laugenfil-
terung und optimale Tankwasserregenerierung

« Bleibt auBBen kiihl und leise durch doppelwandigen
Aufbau

+ Robust und hygienefreundlich dank gezogener
Waschkammer mit integrierten Korbflihrungen

UPster® U 500 G

Einschubhdhe: 315 mm

Maf3e B/T/H: 600 x 600 x 700 mm
Korbmal3: 500 x 500 mm

Leistung: bis zu 40 Kérbe pro Stunde

« Einfache Bestellung, schnelle Lieferung

« Schont Glaser und Geschirr durch Waschpumpe mit
Sanftanlauf

« Wasch- und Klarspilsystem oben und unten aus
Edelstahl

« Entsprechend lhrer Anforderungen an die Wasserqua-
litat auf Wunsch mit integrierter Wasserenthartung
oder Umkehrosmose (GiO-MODUL)

UPster® U 500

Einschubhohe: 420 mm

Maf3e B/T/H: 600 x 600 x 820 mm
Korbmaf: 500 x 500 mm

Leistung: bis zu 40 Korbe pro Stunde

Das Laugenfiltersystem AktivPlus:

Das bedeutet mehrfach gefiltertes Tankwasser und Si-
cherheits-Grobsieb fir die Pumpe - einfaches Handling
des Systems eingeschlossen. Das glénzende Ergebnis:
hervorragende Sauberkeit bei extremer Sparsamkeit (nur
noch 2,6 Liter frisches Wasser je Spiilgang erforderlich).

Permanent beste Spiilergebnisse:

Sparsame 11 Liter passen in den Waschtank. Die genau
richtige Menge, die standig durch die Frischwasser-Klar-
spllung schnell und spiirbar wirksam regeneriert wird

Eine saubere Sache:

Der tiefgezogene, groRdimensionierte Spllraum ist pfle-
geleicht und tibersichtlich. Das liegt nicht zuletzt an den
integrierten Korbfiihrungen und rundum abgerundeten
Ecken.

Die Voraussetzungen fiir ein langes Gerateleben:
Robuste Technik und beste Materialien machen UPster®
so zuverldssig. Edelstahl, auch fiir die Dosierleitungen, ist
deshalb ein Muss.

Schnelle, kostengiinstige und sichere Installation:
Dank des Anschluss-Sets fiir Wasser, Abwasser und Strom
ist jede MEIKO UPster® schnell aufgestellt und noch
schneller angeschlossen. Die eingebaute Laugenpumpe
erlaubt darlber hinaus eine bauseitige Ablaufhéhe bis
700 mm.



UPster® H - Haubenspiilmaschinen

« Mehr als genug Platz fiir GroBes und Kleines mit einer
Durchschubhéhe von 440 mm

« Hygienesicherheit ohne Kompromisse dank digitaler
Temperaturanzeige

« Unkomplizierte Bedienung mit Programmstartauto-
matik

« Gleichbleibend zuverlassige Spllergebnisse dank der
Drucksteigerungspumpe

« Keine Wartezeiten oder Betriebsunterbrechungen, da
wahrend der Regenerierung gesplilt werden kann

UPster® H 500

Durchschubhdhe: 440 mm

Mafe gedffnet B/T/H: 635 (687) x 600 (980) x 2050 mm (mit Haubenbligel)
Korbmaf: 500 x 500 mm

Leistung: bis zu 40 Kérbe pro Stunde

Das ist die Hohe: 440 mm nutzbare Durchschubhdhe
Keine Probleme mit Euro-Tabletts, groen Geschirrteilen,

hohen Weizenbierglasern o. A. R
Ubersichtlich: der Spiilraum

The clean solution

« Schont Glaser und Geschirr durch Waschpumpe mit
Sanftanlauf

« Robust fiir den harten gewerblichen Einsatz

« Hohe Betriebssicherheit durch Leckwassererkennung
in Bodenwanne

« Wasch- und Klarspilsystem oben und unten aus
Edelstahl

« Entsprechend lhrer Anforderungen an die Wasserqua-
litat auf Wunsch mit integrierter Wasserenthartung
oder Umkehrosmose (GiO-MODUL)

Sauber: das Laugenfiltersystem AktivPlus

Bequeme Bedienung durch Rundum-Biigel
Bewusstes Nachdriicken bewirkt Programmstart.

Funktionell gestaltete, bequem herausnehmbare Fla-
chensiebe decken den darunter liegenden Waschtank ab.
NEU! Blaues Bedienkonzept, nochmals optimierte Wasch-
arme.

Hohe Betriebssicherheit dank automatischer Leckwas-
serkontrolle, optimaler Schutz aller Einbauteile.

Sorgt in Verbindung mit den Tanksieben fiir eine mehr-
fache, optimale Waschlaugenfilterung. Das bedeutet
langer sauberes Tankwasser und hochste, hygienische
Reinigungsqualitat.

Fix und sicher: die Installation
Komfortables Anschluss-Set fir Wasser, Abwasser und
Strom; die eingebaute Laugenpumpe erlaubt eine

bauseitige Ablaufhéhe bis 700 mm.

Wasserwechselprogramm (Option)

Mit nur einem Tastendruck wechseln Sie das Wasser im
Tank, um unmittelbar danach mit neuem, frischem Was-
ser weiterzuspilen. Vollautomatisch und unkompliziert
- fur ein hygienisch sicheres und optimales Spulergeb-
nis.



The clean solution

DV/FV - Topf und Utensilienspiilmaschinen

- Erstklassige Spulergebnisse bei geringsten Wasser- + Brillante Sptlergebnisse mit dem GiO-MODUL
mengen « Problemloses Reinigen der glatten Innenwéande

- Geringste Betriebskosten mit dem Laugenfeinfiltersys- - Wasserwechselprogramm - fiir ein hygienisch sicheres
tem AktivPlus Spulergebnis

« Warmerlickgewinnung und reduzierte Dampfabgabe « Extra grof3e Einschubhohen fiir Spiilgut, das sonst
fur besseres Raumklima und Energieeinsparung nirgendwo Platz findet

DV 270.2

Durchschubhohe: 650 mm

Male gedffnet B/T/H: 1490 (1600) x 990 (1100) x 2510 mm (mit Haubenbigel)
Korbmaf: 1310 x 690 mm

Leistung: bis zu 30 Kérbe pro Stunde

FV 130.2 FV 250.2

Einschubhdhe: 740 mm Einschubhohe: 890 mm

MaBe geoffnet B/T/H: 1030 x 895 x 2185 mm MaRe geoffnet B/T/H: 1490 x 895 x 2490 mm
Korbmal3: 850 x 700 mm Korbmal3: 1310 x 700 mm

Leistung: bis zu 30 Kérbe pro Stunde Leistung: bis zu 30 Kérbe pro Stunde



M-iQ - Korbtransport-Spiilmaschinen

+ 30 % verbesserte Splilleistung bei einem Drittel
weniger Einsatz von Material und Energie

« Revolutionares Filtersystem fiir optimale Sauberkeit
bei deutlich weniger Spilmittel- und Wassereinsatz.

- Uberragendes Trocknungsergebnis und héchste
Energieeffizienz mit der M-iQ AirComfort-Trocknung

« Bestes Raumklima dank effektiver Warmertickgewin-
nung der Industriesplilmaschine

M-iQ K-Serie

Maschinenldnge: 2050 - 4250 mm
Durchfahrtshohe: 465 mm
Durchfahrtsbreite: 570 mm
Korbmalf3: 500 x 500 mm

Leistung: 95 - 225 Korbe pro Stunde

M-iQ - Bandtransport-Spiilmaschinen

« Reduzierter Reinigungsaufwand mit dem blauen
Bedienkonzept

« Hochste Splilkraft bei einem Drittel weniger Einsatz
von Material und Energie

« Verzicht auf Abluftanschluss dank M-iQ AirConcept

- Uberragendes Trocknungsergebnis mit der M-iQ
AirComfortTrocknung

M-iQ B-Serie

Maschinenldnge: 4700 - 10200 mm
Durchfahrtshéhe: 465 mm
Durchfahrtsbreite: 570/750 mm
Leistung: 1730 - 8930 Teller pro Stunde

The clean solution

« Selbsterklarende Bedienerfliihrung am hygienischen
Glas-Display

« Intelligentes Selbstreinigungsprogramm erfordert
geringeren Arbeitsaufwand

« GreenEye-Technology® mit Frischwasserersparnis

- Idealer Bedienkomfort mit dem glasernen CC-Touch-
Display

- GreenEye-Technology® mit konkreter Bedienhilfe und
Frischwasserersparnis



Hochstleistung in Ihrer Kche.

Der erste TWO-LEVEL-WASHER der Welt

Ganz neu und einzigartig auf dem Markt

Die Spulmaschine verfligt iber eine zweite Ebene und bietet dadurch doppelte Kapazitat pro Spiilgang. Durch ihre
kompakte Bauweise bendétigt sie dennoch nicht mehr Platz in der Spilkiiche als eine herkdmmliche Spiilmaschine.

Die neuen Ausstattungsmerkmale bieten dem Anwender maximale Flexibilitdt in der Spilorganisation.

Profi TLW

Zwei Spiilebenen:
Doppelte Kapazitat, maximale
Flexibilitat, platzsparende Spulorganisation

VISIOTRONIC-TOUCH Steuerung:
Farbiger Touchscreen mit Ein-Knopf-Bedienung.

WASHSMART App:
Alle wesentlichen Informationen
der Spllmaschine immer auf einen Blick.

Wasserverbrauch:
« Oberes Level: 2,0 Liter pro Korb
« Unteres Level: 2,5 Liter pro Korb

Programmdauer: 60/90/180 Sekunden

Leistung: 60 Korbe pro Stunde
MaBe B/T/H: 635 x 742 x 1510 mm



\ HOBART’

Glaserspiilmaschinen

PROFI

Kaltklarspiilung: Die Klarspiilung kann jederzeit von heil3 auf kalt umgestellt werden. Ohne Zeitverlust erhdlt man somit kiihle Biergldser
oder verbessert den Eigentrocknungseffekt des Glases.

VISIOTRONIC-TOUCH Steuerung: Farbiger Touchscreen mit Ein-Knopf-Bedienung.

WASHSMART App: Alle wesentlichen Informationen der Spllmaschine immer auf einen Blick.

PREMAX

Zusatzlich zur PROFI-Ausstattung:

TOP-DRY Trocknung: Sorgt fiir ein einwandfreies Trocknungsergebnis. Ein anschlieBendes Abtrocknen und Polieren entfallt.
VAPOSTOP% Vermeidet den Dampfaustritt wahrend der Trocknungsphase sowie beim Offnen der Tiir.

PROFI GX-10B PROFI GC-10B

Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb Wasserverbrauch: 1,9 Liter/Korb
Programmdauer: 60/90/120 Sekunden Programmdauer: 75/120 Sekunden sowie
sowie Sonderprogramme Sonderprogramme

Korbmaf3: 500 x 500 mm Korbmaf: 400 x 400 mm

Anschluss: 230 V; 2,7 kW oder 400 V; 7,7 kW Anschluss: 230 V; 3,2 kW oder 400 V; 4,6 kW
MaBe B/T/H: 600 x 600 x 820 mm Mafe B/T/H: 460 x 590 x 705 mm

Optional: Integrierte Osmose

PREMAX GP-10B PREMAX GCP-10B

Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb Wasserverbrauch: 1,9 Liter/Korb
Programmdauer: 60/90/120 Sekunden Programmdauer: 75/120 Sekunden sowie
sowie Sonderprogramme Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm Korbmaf: 400 x 400 mm

Anschluss: 230 V; 3,3 kW oder 400 V; 6,8 kW Anschluss: 230V, 3,2 kW oder 400 V; 4,6 kW
MaBe B/T/H: 600 x 603 x 825 mm MafBe B/T/H: 460 x 590 x 705 mm

Optional: Integrierte Osmose

Geschirrspiilmaschinen

PROFI

SENSO-ACTIVE Ressourceneinsatz: Der Wasserverbrauch wird kontinuierlich an die Qualitdt des Wassers angepasst.
VISIOTRONIC-TOUCH Steuerung: Farbiger Touchscreen mit Ein-Knopf-Bedienung.

WASHSMART App: Alle wesentlichen Informationen der Spiilmaschine immer auf einen Blick.

PREMAX

Zusétzlich zur PROFI-Ausstattung:

ECO Programm: Kaltklarspiilung mit Dampf reduziert den Frischwasserverbrauch auf 1 Liter pro Korb.

VAPOSTOPZ2 Vermeidet den Dampfaustritt wiahrend der Trocknungsphase sowie beim Offnen der Tiir.

TOP-DRY Trocknung: Sorgt fiir ein einwandfreies Trocknungsergebnis. Ein anschlieBendes Abtrocknen und Polieren entfallt.

PROFI FX-10B PREMAX FP-10B

Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb Wasserverbrauch: 1 Liter/Korb
Programmdauer: 90/180/360 Sekunden Programmdauer: 80/150/170 Sekunden
sowie Sonderprogramme sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm oder 500 x 530 mm  Korbmaf: 500 x 500 mm oder 500 x 530 mm
Anschluss: 230 V; 2,7 kW oder 400 V; 6,8 kW Anschluss: 230 V; 3,3 kW oder 400 V; 6,8 kW
Mafe B/T/H: 600 x 603 x 825 mm Mafe B/T/H: 600 x 603 x 825 mm

Optional: Integrierte Wasserenthartung Optional: Integrierte Wasserenthartung



\HOBART’

Haubenspiilmaschinen

PROFI

Integrierter Abluft-Energiespeicher: Die nach allen Seiten hin geschlossene und isolierte Haube hélt Energie und Feuchtigkeit im System und

spart bis zu 3 kW Energie.
SENSO-ACTIVE Ressourceneinsatz: Die Steuerung tiberwacht permanent den Schmutzeintrag in den Tank und passt individuell und in Echtzeit

die Klarspilmenge an den Verschmutzungsgrad an.

PROFI AMX-10B

Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb
Programmdauer: 60/90/180 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm

Anschluss: 400 V; 7,1 kW

MaRe B/T/H: 635 x 742 x 1510 mm
Optional: Integrierte Wasserenthartung

PROFI AMXXL-10B

Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb
Programmdauer: 52/75/180 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf3: 500 x 500 mm | 600 x 500 mm
Anschluss: 400 V; 10,1 kW oder 400 V; 16,3 kW
MaRe B/T/H: 735 x 742 x 1610 mm

Optional: Integrierte Wasserenthartung
und Abwasser-Warmeriickgewinnung

Profi AMXX-10B (ohne Abb.)
Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb
Programmdauer: 52/75/180 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm

Anschluss: 400 V; 10,1 kW oder 400 V; 16,3 kW
MaBe B/T/H: 635 x 742 x 1510 mm

Optional: Integrierte Wasserenthartung

Profi AMXT-10B (ohne Abb.)
Wasserverbrauch: 2 Liter/Korb
Programmdauer: 60/90/180 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm

Wasserverbrauch: 2,0 Liter

Anschluss: 400 V; 10,5kW oder 400 V; 16,7 kW
MaBe B/T/H: 1345 x 742 x 1510 mm
Optional: Abwasser-Warmeriickgewin-
nung

PREMAX

Zusatzlich zur PROFI-Ausstattung:

PERMANENT-CLEAN Schmutzaustrag: Revolutionares Filtersystem eliminiert manuelles Vorabraumen. Samtlicher Fein- und Grobschmutz wird
sofort in ein externes Sieb ausgetragen. Das spart Betriebskosten und schiitzt die Maschine.

VAPO-ACTIVE Dampfwaschung: Aufldsung von hartnéackigen Verschmutzungen durch heiBen Dampf.

PREMAX AUP-10B

Wasserverbrauch: 1,4 Liter/Korb
Programmdauer: 52/70/170/180 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm

Anschluss: 400 V; 10,8 kW oder 400 V; 17 kW
MaBe B/T/H: 635 x 742 x 1510 mm
Optional: Integrierte Wasserenthartung

PREMAX AUPT-10B

PREMAX AUPL-10B (ohne Abb.)
Wasserverbrauch: 1,4 Liter/Korb
Programmdauer: 52/70/170/180 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf3: 500 x 500 mm | 500 x 600 mm
Anschluss: 400 V; 10,8 kW oder 400 V; 17 kW
MaBe B/T/H: 735 x 742 x 1610 mm
Optional: Integrierte Wasserenthartung

Wasserverbrauch: 1,4 Liter/Korb
Programmdauer: 52/70/170/180 Sekunden sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 500 x 500 mm

Anschluss: 400 V; 18,7 kW oder 400 V; 22,5 kW
MaRe B/T/H: 1269 x 742 x 1510 mm



\ HOBART’

Universalsplilmaschinen

PROFI

POWER Waschung: Garantiert durch einen erh6hten Waschdruck das Entfernen von hartnackigsten Verschmutzungen.

GENIUS-X? Feinfiltersystem: Filtersystem mit integrierter Vorwaschfunktion reduziert den Reinigerverbrauch um bis zu 35%.

ROTOR-X Waschsystem: Kreuzwascharme und spezielle IMPULS-Disen verteilen das Wasser optimal und erzeugen maximalen Waschdruck.

PROFI UX-10A (Frontiirmodell)
Wasserverbrauch: 4,5 Liter/Korb
Programmdauer: 120/240/360 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 600 x 760 mm

Anschluss: 400 V; 12,4 kW oder 400 V; 15,6 kW
MaBe B/T/H: 780 x 945 x 1984 mm
Optional: Integrierte Wasserenthartung
und Abwasser-Warmeriickgewinnung

PROFI UXTH-10A (Haubenmodell)
Wasserverbrauch: 7,5 Liter/Korb

PROFI UXT (ohne Abb.)
Wasserverbrauch: 7,5 Liter/Korb
Programmdauer: 120/240/360 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 1240 x 700 mm

Anschluss: 400 V; 15,6 kW oder 400 V; 21,6 kW
Mafe B/T/H: 1375 x 945 x 1984 mm
Optional: Abwasser-Warmeriickgewin-
nung

Programmdauer: 120/240/360 Sekunden sowie Sonderprogramme

Korbmal3: 1240 x 700 mm

Anschluss: 400 V; 15,6 kW oder 400 V; 21,6 kW

MafRe B/T/H: 1447 x 936 x 1732 mm

Optional: Abwasser-Warmeriickgewinnung

PREMAX
Zusatzlich zur PROFI-Ausstattung:

Seitliches Waschsystem: Aufnahmekapazitdt von 6 1/1 GN-Schalen und 4 E-Norm-Kisten.

VAPO-ACIVE Dampfwaschung: Zur Auflésung von hartnédckigen Verschmutzungen wird heier Dampf eingesetzt.

Reiniger-Direkt-Spriihsystem: Reduziert das manuelle Vorreinigen.

PREMAX UP-10A (Frontiirmodell)
Wasserverbrauch: 8 Liter/Korb
Programmdauer: 120/240/280 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmal3: 600 x 760 mm

Anschluss: 400 V; 15,5 kW oder 400 V; 24,5 kW
Maf3e B/T/H: 1435 x 945 x 1984 mm
Optional: Abwasser-Warmeriickgewin-
nung

PREMAX UPT-10A (Fronttlirmodell)
Wasserverbrauch: 14 Liter/Korb
Programmdauer: 120/240/280 Sekunden
sowie Sonderprogramme

Korbmaf: 1240 x 700 mm

Anschluss: 400 V; 18,5 kW oder 400 V; 24,5 kW
Mafe B/T/H: 1435 x 945 x 1984 mm
Optional: Abwasser-Warmeriickgewin-
nung



Finwandfreie Spulergebnisse.,

PROFI CLEAN - Einsteigermodelle fur gewerbliches Spulen
Preiswert, hygiensicher und leistungsstark!

Dazu ,Made in Germany”!

Die Einstiegsmodelle fiir alle budgetorientierte Gastronomen, die eine

preiswerte Spllmaschine fiir den gewerblichen Einsatz suchen. Optimal

O0®

geeignet flr Startups und Betriebe mit unregelmaBigem Spilaufkommen,
die zum ersten Mal in eine Splilmaschine investieren. Profi Clean MADE IN

Spiilmaschinen erfiillen alle Anforderungen fiir ein hygienisches GERMANY

Spulergebnis und bieten dazu volle Waschpower, Energieeffizienz,

Gerdauschdammung und einfacher Bedienung.

Loésungen aus einer Hand: Profi Clean bietet mit der Reiniger- und
Klarspulerlinie PROFI CLEAR neben der Spiiltechnik auch gleich die

passende Chemie.



ProFiI CLEAN

Glaserspiilmaschine

« Elektronische Steuerung mit digitaler Temperaturanzeige und 2 Programmen
« Optional mit integrierter Enthartung (Modell PC-G404SW-12B)

« Inl. Ablauf-, Drucksteigerungs-, Klarspil- und Reinigerdosierpumpe

+ Inkl. Gldserkorb, Besteckbox und Anschlusskit

« Selbstreinigungsprogramm fiir hygienische Sauberkeit auch in der Maschine
« Thermostop fiir konstante Waschtemperatur

PC-G404-20B PC-G404SW-12B

Leistung: bis zu 60 Kérbe pro Stunde Integrierte Wasserenthartung.
Wasserverbrauch: 2,0 Liter/Korb Leistung: bis zu 60 Kérbe pro Stunde
Programmdauer: 60/120 Sekunden Wasserverbrauch: 2,0 Liter/Korb
Korbmaf: 390 x 390 mm Programmdauer: 60/150 Sekunden
Einschubhohe: 308 mm Korbmaf3: 390 x 390 mm

Anschluss: 230 V; 1,9 kW oder 400 V; 5,6 kW Einschubhohe: 308 mm

Mafe B/T/H: 436 x 534 x 700 mm Anschluss: 230 V; 1,9 kW oder 400 V; 5,6 kW

Mafe B/T/H: 436 x 534 x 700 mm

Geschirrsplilmaschine

- Elektronische Steuerung mit digitaler Temperaturanzeige und 2 Programmen
« Inkl. integrierterter Wasserenthdrtung

«Inl. Ablauf-, Drucksteigerungs-, Klarspul- und Reinigerdosierpumpe

« Inkl. Tellerkorb, Besteckbox und Anschlusskit

- Selbstreinigungsprogramm flr hygienische Sauberkeit auch in der Maschine
« Thermostop flr konstante Waschtemperatur

PC-F504S-12B

Leistung: bis zu 60 Koérbe pro Stunde
Wasserverbrauch: 2,3 Liter/Korb
Programmdauer: 60/150 Sekunden
Korbmaf: 500 x 500 mm

Einschubhohe: 360 mm

Anschluss: 400 V; 5,6 kW oder 230 V; 1,9 kW
Mafe B/T/H: 576 x 604 x 820 mm

Haubenspiilmaschine

+ Allseitig geschlossene Haube hélt Energie und Feuchtigkeit im System und spart bis zu

3 kW Energie
- Tiefgezogener Waschtank mit Tankabdecksieb

« Elektronische Steuerung mit digitaler Temperaturanzeige und 3 Programmen

« Inkl. integrierterter Enthartung

«Inl. Ablauf-, Drucksteigerungs-, Klarspil- und Reinigerdosierpumpe

« Inkl. Tellerkorb, Besteckbox und Anschlusskit

- Selbstreinigungsprogramm fir hygienische Sauberkeit auch in der Maschine

« Thermostop fiir konstante Waschtemperatur
« Optional zzgl. Tischsysteme

PC-H604S-12B

Leistung: bis zu 48 Korbe pro Stunde
Wasserverbrauch: 2,3 Liter/Korb
Programmdauer: 75/150/180 Sekunden
Korbmaf: 500 x 500 mm

Einschubhdhe: 440 mm

Anschluss: 400 V; 6,2 kW

Mafe gedffnet B/T/H: 635 x 742 x 1960 mm



Perfekt in Form und Funktion.

Spezialarmaturen fiir Gro3kiiche und Gastronomie

Echtermann® ist der europaweit flihrende Hersteller von Spezialarmaturen fiir GroBkliche und Gastronomie. Wir sind
einziger Komplettanbieter im gehobenen Segment fir die gesamte Produktpalette an Gastronomiearmaturen und
liefern an alle namhaften Hersteller von GroB3kochtechnik auf der ganzen Welt.

Seit mehr als 130 Jahren fertigen wir an unserem Stammisitz Iserlohn langlebige Qualitatsprodukte: Geschirrbrausen
und Wasserarmaturen, Thekenarmaturen und Kochgerdtearmaturen, Drehgelenke und Schlauchaufrollsysteme.

Einen groBBen Teil unserer Produkte ,Made in Germany” exportieren wir in die ganze Welt.

Wandmischbatterie 3/4”
verchromt; StichmaB3 150 mm;
inkl.  Schlauchverschraubung
und  Durchfluss-Rohrbelifter
zur Sicherung gegen Riicksau-
gen von Schmutzwasser; mit
Schlauchverschraubung fiir 1/2”
SchlauchgréBle

Sensor-Waschtischarmatur
mit IR-Sensor; Batteriebetrieb
6V Lithium CRP2 oder Netz-
betrieb; A = 143 mm, H = 103
mm; 12 oder 24 Stunden Hygi-
enespllung; Tischbohrung 33,5
mm

Einhebel-Standbatterie

3/4"

Edelstahl 316L; Highflow-Kera-
mikkartusche mit hohem Durch-
fluss; Durchflussmenge 50 Li-
ter pro Minute bei 3 bar; Griff
seitlich; mit steckbarem HU-
Auslauf; Auslaufauslangen: 300
- 500 mm; Auslaufhéhen 100
- 555 mm; mit Jet Safe / Tropf
Stopf; hygenisches Design; zwei
Flex-Anschlussschlauche G 1/2*

Wandmischbatterie 1/2“

verchromt; Stichmaf3 150 mm;
mit RohrbelUfter zur Sicherung
gegen Ricksaugen von
Schmutzwasser und Schlauch-
verschraubung; mit Anschluss
fur 1/2" SchlauchgréBe

Schlauchaufroller-Set

(automatisch)

mit 15 m Molkereidampfschlauch;
mit Anschlusskit; drehbar; Nr.
2449.20-20 und Reinigungspisto-
le Nr. 2449.20-1

Einhebel-Standbatterie

1/2“

Edelstahl 316L; Eco-Keramik-
kartusche; Durchflussmenge 23
Liter pro Minute bei 3 bar; Griff
seitlich; mit steckbarem HU-
Auslauf; Auslaufauslangen: 200
- 350 mm wahlbar; Auslaufho-
he: 80 - 500 mm wahlbar; mit Jet
Safe / Tropf Stop; hygenisches
Design; zwei Flex-Anschluss-
schlauche G 3/8"



Top Clean

Geschirrspiilbrause

Einhebel-Premium Geschirr-
brause fir Profis in Edelstahl
316L; mit Zug-Mechanik; Misch-
batterie und Schwenkventil als
HU Auslauf und Jet Safe; selbst-
schlieBend;  unterschiedliche
Hohen mdglich; unterschiedli-
che Langen der Steigrohre; mit
Wandhalterung; wassersparend

Euro-Clean

Geschirrspiilbrause

mit  Stand-Mischbatterie und
Schwenkventil; S-Auslauf; A =
250 mm; Stichmaf3 150 mm; An-
schlussstutzen 2 x 1/2"; H = ca.
1250 mm = 50 mm; Tischboh-
rung 2x @ 22 mm

Euro-Clean

Geschirrsplilbrause

mit  Stand-Mischbatterie und
Umstellung Brause/Auslauf; S-
Auslauf; A = 250 mm; Stichmal3
150 mm; Anschlussstutzen 2 x
1/2" H = ca. 1150 mm + 50 mm;
Tischbohrung 2 x @ 22 mm

Thekenarmatur 1/2"

fir Hochdruck; mit moderner
Eco-Keramikkartusche; A = 200
mm, H = 140 mm; zwei Flex-
Anschlussschlduche mit 3/8" U-
Muttern; Tischbohrung 30 mm

echtermann”®

Sicherheitsentleerhahn,

schraubbar, 1 1/2"
Edelstahl; D2 @ 60 mm

Sicherheitsentleerhahn,

schraubbar, 2“
Edelstahl; D2 @ 72 mm

for professionals

Comfort Clean

Geschirrsplilbrause
Einhebel-Einlochbatterie ~ mit
Brausen-Aufsatz; niedrige Bau-
hohe; Edelstahl; H = 450 mm, A
= ca. 220 mm; Brause mit Um-
stellung von Normal- auf Brau-
sestrahl; Tischbohrung 30 mm.

Smart Clean
Geschirrsplilbrause
reduzierte Bauhohe mit Einhebel-
Einlochbatterie; Schwenkventil;
A=250mm, H=ca.770 mm

Classic-Clean
Geschirrsplilbrause
Geschirrsplilbrause in  Edel-
stahl 316L; mit Mischbatterie;
mit Umstellung Brause/Auslauf;
Schwenkauslauf; A = 250 mm;
Anschlussstutzen 1/2“ H = ca.
1250 mm; Stichma8 150 mm;
Tischbohrung 2 x @ 22 mm

Sicherheitsentleerhahn,

steckbar, 1 1/2*
Edelstahl; fiir Rohr @ 47 mm

Sicherheitsentleerhahn,

steckbar, 2"
Edelstahl; fiir Rohr @ 59 mm

Auf unserer Website www.echtermann.de finden Sie weitere Spezialarmaturen fiir GroB8kiiche und Gastronomie.



Immer frisches Wasser.

Mit BRITA Wasser fiir alle Anwendungsbereiche professionell optimieren

Das PURITY-Konzept beruht auf einem einfachen Gedanken: Eine professionelle Losung zur Wasseroptimie-
rung fiir jede Anforderung und jede Anwendung. Nur ein perfekter Geschmack, Geruch und eine hervorra-
gende Optik des Wassers kdnnen genau diese Eigenschaften an einwandfreie Endprodukte mitgeben und fir

strahlende Kunden sorgen.

Die 3 PURITY-Versprechen:

optimale Wasserqualitat - hochste Produktsicherheit - einfache Handhabung

IntelliBypass

N

Anwendungsgebiete:

HeiBluftdampfer & Backofen: Frische, Aroma, Geschmack. Kulinarische Geniisse — das Auge isst mit!
Spiilmaschinen: Glanz, Schénheit, Wirtschaftlichkeit. Spiilen — auf die Prasentation kommt es an.
Kaffeemaschinen: Espresseo, Ristretto, Cappuccino - guter Kaffee braucht gutes Wasser.

Vending-Automaten: Wasser — die Zutat Nummer 1 fir Heil3getranke aus dem Automaten..

L H 1. PURITY Quell ST
Der PURITY Quell ST garantiert verlassliche - flexibles Wechselkartuschenprinzip
Entfernung von kalkbildenden Substanzen - Einspllen direkt am Filter, ohne Demonta-

sowie unerwiinschten Geschmacks- und Ge- ge von Anschliissen und Schlduchen
ruchsstoffen, bietet optimale Wasserqualitdit - Betrieb vertikal und horizontal méglich -
und sorgt fur eine lange Lebensdauer der auch nach Hausenthdrtungsanlagen
Maschinen. + automatische Berechnung der aktuellen

Filterkapazitat
« IntelliBypass - Volumenstromunabhdn- + optische Anzeige bei Filtererschdpfung
giger, konstanter Verschnittwasseranteil
Uiber die gesamte Filterlebensdauer



2. PURITY Finest

Die Menge und Zusammensetzung der Mi-

neralien im Wasser beeinflussen in hohem

MaRe, dass die gemahlenen Bohnen beim

Briihvorgang ihre feinen Aromen voll ent-

falten kdnnen, die den Geschmack letztlich

ausmachen.

«+ hebt die besonderen Eigenschaften eines
Espressos — eine perfekte Crema und ein
intensiver Korper — deutlich hervor

« stellt ein Wasser zur Verfiigung, das die
ideale Mineralienkomposition fiir Espres-
so enthalt

3. PURITY Steam

+ mit elektronischer Mess- und Anzeigeein-
heit

« Filtermedien und Verschnittmoglichkeit
speziell auf Kombidampfer und Backofen
abgestimmt

- verbesserte Durchflussleistung von bis zu
500 I/h bei 1 bar Druckverlust

4.PURITY Clean / Clean Extra

+ Spulen in Perfektion - durch Teil-/Voll-
entsalzung

- Filtersysteme speziell fir Warmwasser-
Anwendungen (+4° bis +60° C)

Sie kdnnen flexibel - je nach vorliegendem
Wasser - zwischen Teil- und Vollentsalzung
wahlen. Ablagerungen und Rickstande
am Spulgut sowie Kalkablagerungen an
wichtigen Maschinenteilen werden ver-
hindert. Dadurch strahlen nicht nur Gla-
ser, Besteck und Geschirr, sondern die Le-

5. PROGUARD Coffee

Ein patentiertes Multikartuschen-Filtersy-
stem, das auch in problematischen
Regionen, in denen das lokale Leitungswas-
ser einen hohen Salzgehalt besitzt, kost-
lichen Kaffee garantiert.

Ein Membranfilter bietet zuverldssigen
Schutz gegen Korrosion, indem Substanzen

6. PURITY Fresh C50

Speziell fur Weichwassergebiete mit ho-

her Partikeldichte hat BRITA Professional

eine Losung im Portfolio — den PURITY Fresh

C50.

« pure Geschmacksmomente und unge-
tribte Frische - ohne QualitatseinbuBBen
- fiir HeiBwasserspezialitaten

+ je nach Kapazitdt erhéltlich als PURITY Fi-
nest C150, C500 und C1100 sowie als PU-
RITY Finest 600 und 1200

IntelliBypass sorgt dank eines weitgehend
volumenstromunabhdngigen Verschnitt-
wasseranteils auch bei geringen Was-
serdurchsatzraten fiir eine konstante
Wasserqualitat Gber die gesamte Filterle-
bensdauer

verringert die Gesamthdrte im Trink-
wasser und  schitzt  Maschinen
vor Kalk- und Gipsablagerungen

sowie

reduziert  Kalkablagerungen
Schwarzfarbungen im Garraum
entzieht dem Wasser Kalk bildende lonen
« Reduzierung der geschmacks- und ge-
ruchsstérenden Inhaltstoffe sorgt fir be-
ste Qualitat der Speisen

bensdauer der Spiilmaschinen verlangert
sich entscheidend.

Teilentsalzung  (Clean) bei Rohwas-
ser mit hohem Karbonathdrteanteil
und unproblematischen zusatzlichen Mi-
neraliengehalt.

Vollentsalzung (Clean Extra) bei Roh-
wasser mit hohem Karbonatharteanteil
und einem hohen zusatzlichen Mine-
raliengehalt.

wie Chloride und Sulfate wirksam entfernt
werden. Mit dem innovativen Aromasystem
lassen sich drei Mineralisierungsgrade (nied-
rig, mittel oder hoch) einstellen.

- sorgt dank spezieller Aktivkohlemi-
schung fiir eine optimale Reduzierung
von Triibungen, organischen Verunreini-
gungen sowie geruchs- und geschmacks-
storenden Inhaltsstoffen im Filtrat

Juiiimgg
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Haubenspiilmaschine Serie H8

« Haubenspilmaschine mit sehr hoher Korb-Einschubhdéhe von 440 mm
« drei Spulprogramme (Dauer: 45/84/150 Sekunden), welche im ETL Modus (57 Sekunden)
mit 73 °C und im Produktivmodus mit einstellbarer Spiltemperatur von 55 - 65 °C betrie-

ben werden kdnnen

« Nachspiilsystem mit einem sehr geringen Energieverbrauch von nur 2 | mittels atmospha-
rischem Boiler (Nachspultemperatur: garantiert 84 °C)

« integrierte automatische Spiil- und Klarspilmitteldosierpumpe fiir beste Spilergebnisse

« elektronisches Bedienpaneel innovativ eckig angeordnet, sodass dies in jedem Arbeits-

schritt erreichbar ist

+ Haube mit dreiseitigem Haubengriff fir eine einfache Bedienung auch bei Eckaufstellung,
Bediensicherheit bei Dampfaustritt durch sanften Hebe- und Senkmechanismus

+ Innen- und AuBenverkleidung, Tankfilter, Spil- und Nachspiilarme und Diisen aus CNS

« Riickwand und Unterboden komplett geschlossen

« Waschtank ohne Schmutzfugen, frontseitig tiefgezogen, fiir ein Hochstmal an Hygienean-

forderung

« Standard Waschtank- und Abflussfilter zur Reinigung leicht entnehmbar

« drei Reinigungsprogramme und ein Selbstreinigungsprogramm

« integrierte HACCP-Speicherung zum Anschluss an ein externes Diagnosesystem

« dynamisch regelbare Boilerheizung, dessen Anschlusswert je nach Wasserzulauftempera-

tur um 3 kW reduziert werden kann

« serienmaflig mit einem Besteckbehélter und einem Tellerkorb

Haubenspiilmaschine H8 DD
Einwandig, mit manueller Haubenbetati-
gung, Spul- und Klarspilmitteldosierung
und atmospharischem Boiler.

Leistung Korbe (theoretisch): 80 (ETL: 63)
Leistung Teller (theoretisch): 1440 (ETL: 1134)
Anschluss: 400 V; 3NPE; 9,9 kW

MaBe B/T/H: 746 x 881 x 1549/2026 mm

Haubenspiilmaschine H8 DDG
Einwandig, mit manueller Haubenbetati-
gung, Laugenpumpe, Spiil- und Klarspul-
mitteldosierung und atmospharischem
Boiler.

Leistung Korbe (theoretisch): 80 (ETL: 63)
Leistung Teller (theoretisch): 1440 (ETL: 1134)
Anschluss: 400 V; 3NPE; 9,9 kW

MaRe B/T/H: 746 x 881 x 1549/2026 mm

Untertisch-Geschirrspuilmaschine Serie LS 5

« Innen- und AuBenverkleidung, Innenwanne und Waschtank aus
CNS 1.4301, Riickwand aus Edelstahl

« Spililarme und Disen aus Polypropylen

« benutzerfreundliche elektronische Bedienblende mit Temperatur-
anzeige

« Softstartsystem flir optimalen Schutz empfindlicher Teile

- vollautomatisches Selbstreinigungsprogramm

Geschirrspiilmaschine LS 5 DD
Einwandig, mit Spul- und Klarspulmitteldo-
sierung und Laugenpumpe.

Zwei Spulprogramme (120/180 Sekunden)
Leistung Korbe (theoretisch): 30

Leistung Teller (theoretisch): 540

Anschluss: 400 V; 3NPE; 5,35 kW

Mafe B/T/H: 600 x 620 x 820 mm

Haubenspiilmaschine H8 IG
Doppelwandig, mit manueller Hauben-
betdtigung, Laugenpumpe, Spiil- und
Klarspllmitteldosierung, atmospharischem
Boiler und Wasserentharter CWS.

Leistung Korbe (theoretisch): 80 (ETL: 63)
Leistung Teller (theoretisch): 1440 (ETL: 1134)
Anschluss: 400 V; 3NPE; 9,9 kW

MaBe B/T/H: 746 x 881 x 1549/2026 mm

- Boiler mit Energiesparmodus fiir Stand-by-Betrieb

« Spliltemperatur 55 - 65 °C, Nachspultemperatur 80 - 90 °C

- Kalt- oder Warmwasseranschluss und Dreifach-Thermostatschutz

- alle Service- und Wartungskomponenten sind ohne Gerateausbau
von vorne erreichbar

+ 330 mm Korb-Einschubh&he

- serienmafig mit einem Besteck- und einemTellerkorb

Geschirrsplilmaschine LS 5 DDWS
Einwandig, mit Spuil- und Klarspulmitteldo-
sierung, Laugenpumpe, Wasserentharter
und atmosphdrischem Boiler.

Zwei Spllprogramme (120/180 Sekunden)
Leistung Korbe (theoretisch): 30

Leistung Teller (theoretisch): 540

Anschluss: 400 V; 3NPE; 5,35 kW

MafBe B/T/H: 600 x 620 x 820 mm



Lagerung & Hygiene

Kihlzellen, Regalsysteme, Konfiskatklhler, Hygienecenter, Hygieneschleusen, etc.




Nachhaltig kuhlen.

Kiihllosungen von Viessmann:

Nachhaltige Losungen fiir die Kiihlanforderungen unserer Kunden

Viessmann Kiihlsysteme ist einer der flihrenden europaischen Hersteller von Kiihimébeln, Kiihlzellen und Kaltesyste-

men, bekannt fiir ihre Energieeffizienz und nachhaltige Kaltetechnik.

Unsere Produkte werden an zwei Produktionsstatten in Deutschland und Finnland gefertigt und sind durch lokale

Vertriebsburos in 18 Landern in Europa vertreten. Nachhaltigkeit, Klimaschutz, Energieeffizienz und High-End Kuhl-

I6sungen auf Basis von natirlichen Kaltemitteln - dafiir steht unser Motto ,We care for cold”!

Mit unseren Produkten bieten wir lhnen innovative gewerbliche Kihllésungen fiir den Lebensmitteleinzelhandel,

Gastronomie und Catering, die Lebensmittel- und Getrankeindus-trie, dem Gesundheitswesen, als auch medizini-

sche Zentren und Labore.

Wir bieten in all unseren Hauptmarkten ein komplettes
Sortiment von Servicedienstleistungen einschlie3lich
Installation, Wartung und Uberwachung an. Dabei sind
entweder unsere firmeninternen Monteure fiir Sie da
oder wir greifen auf unser ausgewahltes Partnernetz-

werk zuriick.

Unser Portfolio von Dienstleistungen im Uberblick:
« Beratung und technische Unterstlitzung

« Vor Ort Installation und Inbetriebnahme

« Wartungs- und On-Demand Dienste

« Fernliberwachung und vorausschauende Wartung

We care for cold
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Kiihl- und Tiefkiihlzellen - Energieeffizient, innovativ und individuell

In Hotellerie und Gastronomie sind effiziente Arbeits-
prozesse, kurze Wege und die unkomplizierte Aufbe-
wahrung des Kiihlgutes besonders wichtig: Die gelager-
ten Waren mussen einfach und schnell zuganglich sein,
verschiedene Lebensmittel bendtigen unterschiedliche
Temperaturen, damit alles frisch und haltbar bleibt.

Viessmann liefert Ihnen fir lhre individuelle Anforderun-

gen und Gegebenheiten stets die passende Losung.

Kiihlzellen von Viessmann
TOV Siid bestitigt hohe
Energie- und Dammeffizienz

Im Test 2014: 9 europaische Anbieter von Kiihlzellen

Unser Produktportfolio fiir Sie
« Kiihlzellen

- Tiefkihlzellen

« Kiihl-/ TiefkUhlkaltesatze

+ Regalsysteme

+ Dienstleistungen

« Schlusselfertige Losungen

OHLEY
<
] L
o
S .
B vade in
Germany
Bundesverband der Qualitat: Antimikrobielle Pulverbe-

schichtung SmartProtec®

Lebensmittelkontrolleure Made in Germany

Deutschland e.V.
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Leistungsiibersicht

Typ TectoCell TectoCell TectoCell TectoCell TectoCell TectoCell
Compact Compact Standard Plus Standard Plus Standard Plus Standard Plus
80 100 80 100 120 150
Wandstarke mm 80 100 80 100 120 150
Empfohlene Temperaturdifferenz nach
VDI 2055 (AT in Kelvin) € 38 * 38 * % 70
Temperaturbereich °C +2 bis +60 -25 bis +60 -20 bis +60 -25 bis +60 —-30 bis +60 -50 bis +60
U-Werte (W/m?K) geméaf DIN EN 13165 0,25 0,20 0,25 0,20 0,17 014
Ausstattungsiibersicht
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TectoCell Compact 100 - [] - - m] m] o o [] o o [ [ -
TectoCell Standard Plus 80 [] [ ] [ ] o [ ] [ ] [ ] o [ ] [] o [] [] []
TectoCell Standard Plus 100 [] [ ] [ ] o [ ] [ ] [ ] [] [ ] [] o [] [] []
TectoCell Standard Plus 120 [] [ ] [ ] o [ ] [ ] [ ] [] [ ] [ ] o [] [] []
TectoCell Standard Plus 150 [ ] [ ] ] o [] [] ] [] ] ] o [] [] []

m enthalten o optional enthalten - nicht enthalten
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Kiihl- und Tiefkiihlkaltesatze - Individuell anpassbar fiir jede Raumsituation

Viessmann Wandkaltesatze
Steckerfertige Viessmann Wandkaltesatze
werden in die Kihlzelle oder eine Wand von
80 bis 150 mm Wandstdrke eingehdngt.
Viessmann Wandkaltesatze sind mit einer
elektronischen Regelung ausgestattet.

Die Kalteleistung fur Kuhl- und Tiefkiihlzel-
len reicht von 500 bis 2765 W.

Wandkéltesatze

Nassmiillkiihler TectoSet CC1

Viessmann Splitkaltesatze
Viessmann Splitkaltesatze eignen sich zum
Einbau in eine Kiihlzelle oder einen konven-
tionellen Kiihlraum.

Warm- und Kaltteil kdnnen Gber mehrere
Meter hinweg voneinander entfernt mon-
tiert werden. Im System integriert ist eine
elektronische Regelung.

Die Kalteleistung fur Kihl- und Tiefkiihlzel-
len geht von 1800 bis 6000 W.

Splitkéltesétze

Viessmann Deckenkaltesatze

Bei Viessmann Deckenkaltesdtzen erfolgt
die Montage auf dem Dach der Kihlzelle.
Sie bendtigen keinen zusatzlichen Platzbe-
darf tiber die Zellengrundflache hinaus.
Viessmann TectoRefrigo Deckenkaltesatze
sind fur Normal- und Tiefkiihlung in sechs
LeistungsgroBen mit einer Kalteleistung
von 700 W bis 4200 W erhatlich.

Deckenkaltesatze

Unser Produktportfolio fiir Sie

- Container zerlegbar fiir einfachen
Transport

- Variable GroBen fiir 1 x, 2 x,3 x 120 | oder
240 | Mulltonnen

+ Bodenunebenheiten mit von innen ho-
henverstellbaren FiiBen bei Selbstaufbau
ausgleichbar

+ 56 mm starke Isolierelemente

- AbschlieBbare Tiren

- Innenliegende Schnellspannverschlisse

- Energiesparende Alternative zu gro8en
Kuhlraumen

- Auffahrrampe zum Wechseln der Mull-
tonnen

« Inkl. steckerfertigem Kaltesatz

» Thermostatisch geregeltes Seitenkihl-
gerdt mit Digitalthermostat mit Abtau-
regelung und Temperaturanzeige

« AuBeneinsatz moglich mit optionaler
Winterregelung und serienmafig 45°
gebogenen Lamellen (Schutzklasse: IP 34)

103



Hygienisch Uberall.

Handhygienecenter WR-ECO-1 SWPD

Beriihrungslose Handreingung und -desinfektion aus Edelstahl (Werkstoff 1.4301).

Die hinter der abschlieBbaren Kopfblende platzierten Seifen- und Desinfektionsmittelspender werden
ebenso wie der Wasserauslauf ausschlieB8lich berlihrungsfrei Giber Sensoren aktiviert. Getrocknet werden
die Hande mit Papierfalthandtiichern, die dem integrierten Spender entnommen werden.

In der gedffneten Position wird die Kopfblende durch Gasdruckfedern gehalten. Sie bietet so einen be-
quemen Zugang, um Verbrauchsmaterial nachfillen bzw. Wartungs- oder Einstellarbeiten durchfiihren
zu kdnnen. Intergrierter Durchlauferhitzer und Standgerat mit Unterschrank optional erhéltlich.

Anschluss: 230V Warmwasseranschluss: 1/2"
MafBe B/T/H: 650 x 400 x 1135 mm Kaltwasseranschluss: 1/2"
BeckengroBe B/T/H 600 x 345 x 195 mm  Wasserablauf: 1 1/2"

Hygienecenter HC-PRIMUS-2-S

Edelstahl (Werkstoff 1.4301)

Das ist eine Kombination aus der Sohlen-/Sohlenrandreinigungsmaschine PRIMUS-2 sowie einem Hand-
waschbecken mit Sensorsteuerung, Seifenspender SDS, Handtuchspender HS und Papierkorb PK-D-35.
Zum Lieferumfang gehort zudem ein Kanisterhalter zur Wandmontage fiir das Reinigungsmittel der Soh-
len-/Sohlenrandreinigungsmaschine. Siphon, Dichtungen und Kleinteile sind nicht im Lieferumfang ent-
halten. Zusatzlicher Seifen-/Desinfektionsmittelspender, integrierter Systemtrenner und wandhdngende
Ausfiihrung optional

Anschluss: 230 V; 0,19 kW Wasseranschluss: 3/4"; max. 43 °C; KW: 1/2", HW: 1/2"
MafRe B/T/H: 730 x 460 x 1600 mm Wasserablauf: 1 1/2"

Kompakt-Hygieneschleuse DLSO-SL + EK 400 WR

Edelstahl (Werkstoff 1.4301)

Bestehend aus Durchlauf-Sohlenreinigungsmaschine, Handwaschbecken, Zweihanddesinfektionsgerat
und Drehkreuz mit Handtuchspender HS, Papierkorb PK-D-35 und Kanisterhalter fiir Hindedesinfektions-
mittel. Eine multifunktionelle LED-Leuchte erleichtert die Benutzung der Anlage. Die Kompakt-Hygiene-
schleuse kann an ein Betriebsdatenerfassungsgerat angeschlossen werden.

Wenn das Handwaschbecken tiber den Sensor betatigt wird, erfolgt zunachst die Seifenabgabe aus dem
separten Seifenauslaufhahn. Danach startet fiir die voreingestellte Zeit die Wasserabgabe aus dem se-
parten Wasserauslaufhahn. Dadurch wird eine zwangsgefiihrte und hygienische Handreinigung sicher-
gestellt. Die Maschine wird anschlussfertig geliefert. Siphon, Dichtungen und Kleinteile sind im Lieferum-
fang nicht enthalten.

Anschluss: 400 V; 0,6 kW MaBe B/T/H: 1400 x 975 x 2210 mm (Biirstenlange 400 mm)
Wasseranschluss: 3/4"; max. 43 °C Mafe B/T/H: 1700 x 975 x 2210 mm (Burstenlange 700 mm)
Wasserablauf: 1 1/2" MaBe B/T/H: 2100 x 975 x 2210 mm (Biirstenldnge 1100 mm)

Maf3e B/T/H: 2600 x 975 x 2210 mm (Biirstenlange 1600 mm)



Regalsysteme

Die KOHLHOFF-Regalsysteme ERS und ARS sind nach dem Baukastensystem konzipiert und zeichnen sich durch

eine hohe Belastbarkeit und Standsicherheit aus.

Durch den Einsatz von Chrom-Nickelstahl (ERS) oder Aluminium (ARS) bieten beide Regalsysteme einen breiten

Einsatzbereich rund um die hygienische Lebensmittellagerung in gekiihlten und ungekiihlten Raumen.
Beide Regalsysteme sind in den Tiefen 400, 500 und 600 mm sowie in den Langen 600, 800, 900, 1000, 1200, 1400

und 1500 mm lieferbar. Durch Kombination unterschiedlicher Regallangen lassen sich Raume optimal ausstatten.

Bei L- oder U-formiger Aufstellung gewdhrleisten spezielle Verbindungsklammern eine optimale Beschickung.

Regalsysteme ERS 600 / ERS 1200 (Edelstahl 1.4301)

Regalleiter: Vierkantrohr 25 x 25 mm mit oberen Abschlusskappen
aus Kunststoff und herausdrehbaren Fi3en. Je nach Hohe und Feld-
last sind zwischen den Vierkantrohren zwei bzw. drei Querverbinder
aus Flachprofil 50 x 3 mm eingeschweif3t. Zum Einhangen der Aufla-
gen sind CNS-Bolzen im Raster von 165 mm auf die Vierkantrohre ge-
schweilt. Jede Regalleiter hat zwei Einnietmuttern zum Verschrau-
ben des riickseitigen Diagonalkreuzes. Die komplette Regalleiter ist
elektrolytisch poliert.

Boden (geschlossen): Je nach Lange der Auflagen aus 0,8 mm bzw.
1,0 mm starkem CNS-Blech, allseitig 40 mm abgekantet, Oberflache
gebdrstet. Die Langsseiten haben eine komplette Umfalzung nach
innen.

Boden (gelocht): Die gelochten Boden entsprechen konstruktiv den
geschlossenen Boden und haben Langlécher in den Ma3en 45 x 10 mm.

Diagonalkreuz: Flachmaterial 25 x 2 mm mit abgerundeten Kanten
und vier Lochungen zum Anschrauben zwischen zwei Regalleitern.

Belastbarkeit je Auflage bei gleichmafig verteilter Last:

Boden geschlossen Boden gelocht

Regalsysteme ARS 600 / ARS 1200 (Aluminium eloxiert)

Regalleiter: Vierkantrohr 25 x 25 mm mit oberen Abschlusskappen
aus Kunststoff und herausdrehbaren FliRen. Je nach Hohe sind zwi-
schen den Vierkantrohren zwei bzw. drei Querverbinder aus Flach-
profil 40 x 6 mm eingepresst. Auflagelaschen im Abstand von 165
mm zum Einhdngen der Auflagen. Jede Regalleiter hat riickseitig
zwei Einnietmuttern zum Verschrauben des Diagonalkreuzes. Die
komplette Regalleiter ist eloxiert (E6/EV1).

Boden (geschlossen): Aus 1,5 mm starkem hochlegiertem Alumini-
umblech, allseitig 40 mm abgekantet, die Langsseiten haben eine
Umfalzung nach innen. Boden komplett eloxiert (E6/EV1).

Boden (gelocht): Die gelochten Boden entsprechen konstruktiv den
geschlossenen Boden und haben Langlécher in den Maf3en 45 x 10 mm.

Diagonalkreuz: Flachmaterial 25 x 3 mm mit abgerundeten Kanten
und vier Lochungen zum Anschrauben zwischen zwei Regalleitern.

Belastbarkeit je Auflage bei gleichmaBig verteilter Last:

Boden geschlossen Boden gelocht

Lange Tiefe Tiefe Tiefe Tiefe Tiefe Tiefe
400 500 600 400 500 600
600 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
800 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
900 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
1000 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
1200 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 125 kg
1400 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 125 kg
1500 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 125 kg

Lange Tiefe Tiefe Tiefe Tiefe Tiefe Tiefe
400 500 600 400 500 600
600 140 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
800 140 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
900 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
1000 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg 150 kg
1200 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg
1400 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg
1500 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100 kg
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Edelstahl (Anlagen & Sonderbau)

Edelstahlmobel, Freeflow-Anlagen, Cafeteria-Anlagen, Hauben, Installationswande, Bodenrin-

nen, Geratesockel, etc.




Asthetik, Qualitat, Technologie.

SMARTCAP Umlufthauben & Umluftdecken - einzigartig luftig

SMARTCAP hat drei Produktlinien: mobile Plasma Kochstationen, Plasma Umlufthauben und Plasma Umluft-
Liiftungsdecken. SMARTCAP Produkte sind patentiert, und dadurch einzigartig leistungsfahig.

SMARTCAP ist nominiert fiir den Deutschen Umweltpreis.

Keine Fettabluftkanale

Weitere Vorteile : mehr, die Gber das Dach

+ Massive Einsparung von Kaltemitteln = - |

+ Kiihlung und Heizung der Raume mit SMARTCAP mdglich gefiihrt werden miissen!

+ Wegen hoher Energieeffizienz BAFA-férderungsfahig mit bis zu
45 + 10 % auf die Investitionssumme.

Die Einsparungen bei einem SMARTCAP System mit ca. 9000m*h Umluft betragen :
+ Bei den Stromkosten : bis zu 43 %

- Bei Kosten fiir die Warmwassererzeugung : bis zu 90 %

- Bei CO, : bis zu 90 Tonnen pro Jahr

« Energieeinsparung gesamt zu herkdémmlichen Liftungsanlagen 86 %

Der SMARTCAP-Mobilstand

« hardtop Version

« 8 Filterstufen serienméfig

- patentierter Plasmaschleier

« bis zu 1800 m*h Umluftleistung Optional auch als Variante softtop

- mit zwei, drei oder vier Geraten zu bestiicken erhéltlich mit 7 Filterstufen und Glasaufbau.



R & S bedeutet Erfahrung, Qualitat und Professionalitat!

Unsere Master-BAR kann individuell nach Kundenwiinschen gefertigt werden!

Eine verniinftige Planung ist die Vor-
aussetzung fir eine optimale Objek-
tabwicklung.

Wir sind Partner des Fachhandels
und Spezialist fiir Sonderbau. Unse-
re qualifizierten Projektleiter bera-
ten und unterstiitzen unsere Partner
bei Objekten vor Ort.

Mehr Informationen auf
www.rs-edelstahl.de

www.smartcap.de
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Innovativ. Vieltaltig. Langlebig.

Hochste Qualitat fir Sie und lhre Kunden

Ob individuelle Speiseausgabe, maRgeschneidertes Edelstahlmobel oder passgenauer Kochblock: Wir wis-
sen genau, was Food Service Equipment leisten und aushalten muss. Vertrauen Sie auf unsere Expertise fir
hochwertige und langlebige Edelstahl-Produkte Made in Germany. Mithilfe modernster Produktionsma-
schinen und -verfahren sind wir lhr verlasslicher Partner sowohl fiir prazise MaBanfertigungen als auch fiir
schlisselfertige Einrichtungspakete, die perfekt zu Ihnen passen. Damit Sie die Herausforderungen lhres
Geschafts problemlos meistern und lhre Kunden langfristig begeistern.



=

birkenstahl

Clever Food Equipment

Wir sind birkenstahl.

birkenstahl gehort zu den fiihrenden Anbietern im Bereich Food Service Equipment.

Mit hochwertiger Verarbeitung, individuellen Ansatzen und jahrelanger Erfahrung in der Edelstahl-
Produktion wissen wir genau, was Food Service Equipment leisten und vor allem aushalten muss.

Mit unseren modernen Produktionsmaschinen und —verfahren liefern wir sowohl prazise MaBBanferti-
gungen als auch fertig-konzipierte Einrichtungspakete fiir jeden Geschmack und fiir jedes Budget.

Wir leben Made in Germany. Das Pradikat mit Qualitatsversprechen ist uns ein Herzensanliegen. Des-
halb verarbeiten wir ausschliellich hochwertige Materialien und achten genau auf die Verarbeitung.

Als bayerisches Unternehmen mit Hauptsitz in Bischofsmais stehen wir fiir kompromisslose Qualitat.

Foto links:
Theke mit Bezahlsystem

Foto rechts:
aufklappbarer Hygieneschutz aus Glas

Foto unten:
Ausgabe

Entscheiden Sie sich fiir maximal einzigartige Speiseausgaben, Edelstahl-Mobel und Kochblocke, die Sie
ganz nach lhren eigenen Anforderungen zusammenstellen. Wahlen Sie beispielsweise zwischen verschie-
denen Aufstellvarianten, Tlrarten, Unterbau-Funktionalitdten oder Abdeckungen, die in jedes Konzept pas-
sen. Dabei konnen Sie sich jederzeit darauf verlassen, dass unsere durchdachten Produkte sich Ihnen und
Ihrer Arbeitsweise anpassen. Dabei achten wir besonders auf maximale Sicherheit, niedrigen Energiever-
brauch sowie die Fertigung in den Hygieneausfiihrungen HS, H1 und H2.

Edelstahlmobel Kochblocke Einzelanfertigungen



Stainless Steel Solutions

Die Marke G.S.Stolpen steht fiir beste Qualitdat und hohe Kompetenz bei der Fertigung von Cafeterien und Gro3kii-

cheneinrichtungen. Die Edelstahimdébel flir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung werden von Standard bis

hin zu individuellen Lésungen in Stolpen gefertigt.
Auf den (iber 6000 m? Fertigungsfliche wird ein vielfiltiges Sortiment produziert, wobei das Mébelprogramm die

Kriterien nach DIN 18865-9 in den Hygienevarianten HS, H1, H2 und H3 erfiillt.

Mafanfertigungen werden nach spezifischen Vorgaben und entsprechend der raumlichen Gegebenheiten realisiert.

G.S.Stolpen setzt mit intelligenten Produkten und Edelstahliésungen sowie dem herausragenden Fertigungs-Know-

How immer wieder neue Maf3stabe.
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G.S.STOLPEN

STAINLESS STEEL SOLUTIONS

Cafeteriaanlagen

Cafeteriaanlagen sind der Blickfang im Gastraum. Das Zusammen-
spiel von Funktion und Design bringt G.S.Stolpen auf den Punkt.
Durch die Kombination verschiedener Materialien wie Stein, Holz,
Glas und Edelstahl entsteht im Ausgabebereich ein Unikat, das lhre

Kunden begeistern wird.

Herdanlagen

Herdanlagen sind das Herzstlick jeder Kiiche. Durchgehende Tisch-
platten und eine individuelle Anordnung der Gerdte machen jeden
G.S.Stolpen-Herd zum optimalen Arbeitsgerdt. Gerdte werden auf-

gesetzt oder flichenbiindig eingebaut bzw. eingeschweift.

Kiihimobel

Fur die Aufbewahrung von Speisen und Getranken sind in jeder Ki-
che Kuhl- und Tiefkihlanlagen notwendig. Ob mit Zentralkiihlung
oder mit Eigenkiihlung werden die Kihltische komplett aus Edel-
stahl passend zum Kiichenmobelprogramm geliefert. Damit wird
eine einheitliche Optik gewahrleistet. Alle Kuhltische sind in der Re-

gel mit langlebigen Edelstahlverdampfern ausgestattet.

Dunstagzugshauben

Das Sortiment umfasst Grillhauben, Wandhauben, Deckenhauben
und Induktionshauben. Anspruchsvolles Design verbunden mit ho-
hem Reinigungskomfort durch fugenlose Ausfiihrung des Gehauses
machen die Dunstabzugshauben von G.S.Stolpen zu einem beson-
deren Highlight in der GroBBkiiche oder Aktionstheke.

INTELLIGENTE Weitere Informationen und detaillierte
LOSUNGEN FUR Angaben zu unseren Produkten und P
INDIVIDUELLE Leistungen finden Sie auf
PROJEKTE www.gsstolpen.de

Fotos: Rainer Viertlbock
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CNS-Technik
Gratz GmbH

Spezielles aus Edelstahl.

Losungen fiir die GroB3kiiche

Die CNS-Technik Gratz GmbH ist seit Jahrzehnten ein gesund wachsendes, mittelstandiges Unternehmen
mit fundiertem Knowhow und erstklassigen Referenzen. Unser oberstes Ziel ist Kundenzufriedenheit. Dies
bedeutet flir unser Unternehmen: Material- und Verarbeitungsqualitat, Termintreue sowie ein faires Preis-
Leistungsverhaltnis. Die Produkte von CNS-Technik werden laufend Uberprift mit dem Ziel, Gutes durch

Besseres zu ersetzen: innovativ, qualitats- und kundenorientiert.

Mittelhaube

Typ MH | mit Aufsatzverkleidung

Dunstabzugshauben in Kastenform, komplett gefertigt aus CNS, Material Nr. 1.4301, Mat.-Stér-
ke 1,0 bis 1,5 mm, Feinschliff Kérnung 240, eingebaute flammdurchschlagsichereWirbelstrom-
filter.

Lieferbare Ausfiihrungen: Mittelhaube,Wandhaube

Installationswéande

(fiir stehende und freihdngende Geréte)

Die Installationswand komplett aus CNS Mat. 1.4301, Grundgestell aus Vierkantrohr 40x40x1,5
mm. Langsseitige Verkleidungsbleche und abnehmbare

Deckplatte aus Materialstarke 1,5 mm. Stirnseitig kdnnen geschweif3te Mulden eingesetzt wer-
den, in denen Steckdosen, Absperrventile und Mischbatterie

fur Kaltwasser/Warmwasser mit Schnellkupplung eingebaut werden.

B
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Bodenentwasserungsrinne

in Standardausfiihrung mit Rostabdeckung, gepriift nach BIA, rutschhemmend, Maschenweite
23 x 23 mm, Tragstab 30 x 2 mm, Umfassungszarge 30 x 3 mm

Individuelle Lésungsvorschldge fiir den Abwasserbereich, alle Bodeneinlaufe und Ablauf-
rinnen sind komplett aus Edelstahl gefertigt. Diese Entwdsserungssysteme sind ideal geeig-
net fiir den gewerblichen Einsatz.

Geratesockel: absolut wasserdicht

Gerdtesockel zum Aufstellen von Kochgeraten. Der CNS-Geratesockel aus Material 1.4301 mit
angeformten Bodenrinnen kommt zur Anwendung in gewerblichen Gro3kiichen zum Beispiel
in Krankenhausern, Mensen, Restaurants, Betriebskantinen und Hotelklichen etc.

Auf diesem Geratesockel werden die thermischen Kochgerdte (Kochkessel, Friteusen, Kipp-
bratpfannen, Kombidampfer und Herde etc.) montiert.




Wir schaffen Wirtschaftlichkeit!

Die Neltner Gro3kiichen GmbH deckt das gesamte Leistungsspektrum mit eigenen Mitarbeitern ab. Unsere
Projekte beginnen wir mit einer Analyse Ihres individuellen Bedarfs. Unsere Berater planen fir Sie die Objekt-
einrichtung und die Ausstattung mit Technik, Geschirr und Kleingeraten. Wir ibernehmen den Einkauf. Wir
bauen Kiichenmobel und Technik mit unseren eigenen Monteuren auf. Und selbstverstandlich sind wir mit
unserem Kundenservice und unseren Technikern jederzeit fiir Sie da.

Schanktechnik Kaffeetechnik

Wir bauen lhre Theke und richten die gewiinschte Wir versorgen Sie mit professioneller Technik. Mit
Schanktechnik ein. uns geniellen Sie den perfekten Kaffee oder Tee.

Ein Familienunternehmen
mit Geschichte und
nachhaltigen Werten.

Das Familienunternehmen wurde von Glinther
Neltner bereits im Jahr 1987 gegriindet. Vom
Handwerksbetrieb fiir Schank- und Kiihleinrich-
tungen entwickelte sich die Firma, Schritt fir
Schritt, zum Facheinrichter der Gastronomie und
Kle| nge rate u nd U be hor Gemeinschaftsverpflegung. Seit (iber 30 Jahren

stattet das Familienunternehmen Kunden aus
ganz Deutschland unter anderem mit Kiichen-
Wir erleichtern lhren Kiichenalltag. Profitieren Sie von technik, Ausgabestrecken, Thekenanlagen und
unseren ntzlichen Kiichenhelfern. Gastraumbestuhlung aus.




Hier finden Sie uns:

Hauptsitz Nordhausen
Grimmelallee 4a
99734 Nordhausen
Tel.: 03631-460800
Fax: 03631-4608029
info@neltner24.de
www.neltner24.de

AuBenstelle Leipzig
Briinnerstralle 12
04209 Leipzig

Tel.: 0341-90237120
Fax: 0341-90237122
info@neltner24.de
www.neltner24.de



