Spelsenver’rellung mit Sys’rem —

weil Technlk Tlmlng und

finessabarnetta ag




Wenn die Speisenverteilung nicht funkfioniert, 4—5 Intro
]

kippt der gesamte Ablauf. Das Essen kommt zu spat, c—1 Tablettsysteme
Temperaturen sfimmen nicht, Ablaufe geraten ins -3 Schépfsysteme
Stocken. Hier entscheidet sich, ob Kiche, Service 41 Buﬁe’[gygfeme

und Ausgabe als Einheit funktionieren.

Temperatur, Hygiene, Timing und Ergonomie mussen
prazise zusammenspielen — ohne Spielraum, ohne
Zufall. Nur wenn jeder Handgrift sitzt, lauft der Betrieb
rund: far die Kbchinnen und Koéche, die taglich
Leistung erbringen; fur Verteiler die auf Tempo und
/Zuverlassigkeit angewiesen sind; und fur die fUr
Pafienten, Bewohner und Gaste, die Qualitat erwarten.

Damit dieser Takt hélt, braucht es
eine Infrastruktur, die verlasslich
arbeitet und jeden Prozess sicher
tragt — vom ersten Handgriff bis
zur Ausgabe.



Speisenverteilung

Systemwahl ist Systemfrage. Je nach
Betriebsstruktur und Anspruch braucht es
das passende Verteilungssystem. Jedes
hat seine Starken — entscheidend ist, dass
es prazise auf die Ablaufe abgestimmt ist.

WARME LINIE. Heiss produzieren, warmhalten, verteilen. Das System fur
kurze Wege und direkte Ausgabe. Ideal, wenn grosse Mengen in kurzer
Zeit serviert werden. Schnell, klar, effizient — aber nur, wenn die Abldufe
exakt getaktet sind. Wer hier Tempo macht, braucht stabile Technik und
diszipliniertes Personal.

KOCHEN 80—90°C, PORTIONIEREN 80—85°C, TEMPERATUR ESSEN 65°C+

KALTE LINIE. Cook & Chill oder Cook & Freeze: produzieren, rasch
kthlen, lagern, spater regenerieren. Dieses System bringt Ruhe in den
Betrieb und halt die Qualitat konstant — unabhéngig von Zeit und Ort.
Flexibel, planbar, sauber strukturiert. Der Aufwand ftr Kihlung und
Logistik ist héher, die Kontrolle dafiir umso grésser.

KOCHEN 80—90°C, KUHLEN 65—10°C, PORTIONIEREN 4—10°C,
REGENERIEREN 110—125°C, TEMPERATUR ESSEN 65°C+

KOMBISYSTEME. Viele Betriebe kombinieren Warm- und Kaltverteilung.
So lauft jedes Gericht im optimalen Prozess — heiss, gekthlt oder
tiefgekuhlt. Das schafft Spielraum bei Planung und Ausgabe. Entscheidend
ist, dass Logistik, Temperaturfihrung und Geréate exakt zusammenspielen.
Nur dann bleibt der Ablauf stabil — von der Kiiche bis zum Gast.

Tablettsystem Schopfsystem Buffetsystem
WARME LINIE Warmekern Multigen S SDX
KALTE LINIE RTS, Logiko Multigen XS, M, L | SDX
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Tableftsysteme

RTS Class-e¢ @liiild
Beheizter und gekihlter Tablett-Transportwagen. Ein Tablett-
Transportwagen mit integriertem Heiz- und Kiihlsystem von
Air-Tech. Er ist auch mit einem Transfer-Dolly erhiltlich, unserem
Roll-in-Out-Tablett-Transport-Einsatz fiir den Transport ausser-
halb des Standorts. Entwickelt fir Cook-Serve-, Cook-Chill- und
Cook-Freeze-Anwendungen.

BETRIEB

Erhéltlich in verschiedenen
Kapazitaten: 20, 24, 26 oder 30
Tabletts

Entspricht der Norm DIN 18865-

9 (H2) fur Hygiene — keine

inneren Fugen, Dichtungen

oder Spalten und abgerundete
Innenecken fur eine einfache
Reinigung und zur Vermeidung von
Schmutzansammlungen

Waschbar geméass IPX5 — Aussen-
und Innenbereich kénnen mit einem
Hochdruckreiniger gereinigt werden
Intelligenter vertikaler Luftstrom von
Air-Tech mit burstenlosen Motoren
fur optimale Qualitat und Temperatur
jeder Patientenmahlzeit

Kaltemittel R290 mit extrem
niedrigem GWP (Treibhauspotenzial)

ERGONOMIE

Sechs-Rad-Konfiguration fur
Manovrierfahigkeit und kleineren
Wendekreis

Vertikale Schiebegriffe an allen vier
Ecken

Flaches Design fur zusatzlichen
Stauraum

Farbcodierte Dichtungen zeigen
sofort an, welche Bereiche heiss und
welche kalt sind

Integrierte, per Fusspedal bedienbare
Kondensatauffangwanne
Werkzeuglos abnehmbare
Dichtungen und Trennwénde fur
einfache Reinigung

Ergonomisch gestaltetes Tablett
erhoht die Patientenzufriedenheit
durch die Moglichkeit, heisse und
kalte Bereiche zu variieren. In zwei
Grossen erhaltlich

Videokamera und Motorisierungs-
option
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STEUERUNG

« Intuitives Touch-Bedienfeld mit
bildlicher Benutzeroberflache

» 1Q-Control App 2.0 fur
Programmierung und HACCP-
Uberwachung tber Bluetooth

o Lebensmittel-Temperaturmessung

« Integrierte HACCP-Uberwachung
Uber 1Q-Control 2.0 oder
Anschluss an unser Remote-
Uberwachungssystem BCloud

o Statusanzeigen zur eindeutigen
Anzeige des Betriebsmodus des
Wagens (Kiihlung, im Zyklus,
Haltezyklus, Alarm)

« Anzeige und Uberwachung tiber
Batterie-Backup

KONSTRUKTION .
o Air-Tech, variabler Luftstrom
— ein einzigartiges vertikales
Luftstromsystem mit zwei
Hochleistungsventilatoren und einem
fortschrittlichen burstenlosen Motor,
der die Luftgeschwindigkeit und .
-richtung automatisch anpasst .
» Edelstahlkonstruktion mit
hochdichter, FCKW-, HFKW- und
HFCKW-freier Isolierung, dennoch
leicht und wendig
o Schaumstoffgefullte Edelstahltturen
innen und HPL-Aussentliren
» Boden aus gepresstem Stahl zum
Ableiten von Kondenswasser

TECHNISCHE DATEN
Model Abmessung LxTxH

Energieeffizientes Design —
hergestellt aus recycelbaren
Materialien, mit reduziertem kW-
Verbrauch und Verwendung des
Kaltemittels R290 mit niedrigem
Treibhauspotenzial

Versionen mit 2 oder 4 Turen
Grosse Auswahl an Optionen
und Zubehor zur Erganzung lhres
Serviceangebots

Fachkapazitat Fachabstand

RTS Class-e Short 1035 x 782 x 1379mm

RTS Class-e Short 1035 x 782 x 1379mm

RTS Class-e Tall 1035 x 782 x 1619mm

RTS Class-e Tall 1035 x 782 x 1619mm

20 92mm
24 80mm
26 92mm
30 80mm

20 / 24 Tabletts 26 / 30 Tabletts

Abmessungen Abmessungen
1035 x 782 x 1379mm 1035 x 782 x 1619mm




Tableftsysteme

Passiv

Beheizter und gekiihlter Tablett-Transportwagen. Der Logiko-
Tablett-Transportwagen ist der leichteste und kiirzeste Wagen
auf dem Markt. Das Design verfigt tiber ein integriertes
Luftkonvektions-Heiz- und Kiihlsystem. Mit zwei Modellen, vier
Groéssen und acht Kapazitaten ist er speziell fliir Cook-Serve-

Aktiv
Das BSmart Class-e ist das kiirzeste und leichteste Luft-
konvektions-Station- und Shuttle-Andock-Tablettsystem auf
dem Markt. Es besteht aus einer Andockstation zum Heizen
und Kiihlen sowie einem Shuttle fiir den Tabletttransport.
Entwickelt fiir Anwendungen in der Temperaturerhaltung sowie
fur Cook-Chill- und Cook-Freeze-Verfahren.

und Zimmerservice-Anwendungen konzipiert.

 Luftkonvektions-Heiz- und
Kuhlsystem

o Anschlussméglichkeit
auf Stationsebene mit
Niederspannungssteckdose

» Neuartiges ,Full Surround Tray” (FST)
im Fine-Dining-Stil mit umlaufendem
Rand zur Verringerung von
Flussigkeitsverschittungen

« Zwei Wagen in einem fur langere
Temperaturerhaltung

» Das grosse Einzelrad in der Mitte
dient als Drehpunkt fur enge Kurven
und gute Mandvrierbarkeit.

« Farbcodierte Dichtungen zeigen
sofort an, welche Bereiche heiss und
welche kalt sind.

» Eingebaute Statusleuchten zeigen
deutlich den Betriebsmodus des
Wagens an (Heizen, Kiihlen, Alarm).

« |Q-Control — ein berthrungsloses
Betriebssystem in Kombination mit
einer App und integrierter HACCP-
Uberwachung.

o Lebensmittel-Temperaturmessung

Model Abmessung LxTxH Fachkapazitidt Fachabstand
_ . Logiko Uno 10-12  893.5 x 773 x 1295mm 10 92mm

+ Leichte und dennoch solide Logiko Uno 10-12  893.5 x 773 x 1295mm 12 80mm
Edelstahlkonstruktion.

« Umweltfreundlicher — weniger Logiko Uno 13-15 893.5 x 773 x1635mm 13 92mm
Rohstoffe und bessere Logiko Uno 13-15 893.5 x 773 x 1635mm 15 80mm
Energieeffizienz.

« Einfacher Zugang zur Reinigung — :

100 % strahlwaschbar, auch hinter Logiko Duo 20-24 1205 x 773 x 1295mm 20 92mm
den Luftungsblenden. Logiko Duo 20-24 1205 x 773 x 1295mm 24 80mm

+ Grosse Auswahl an Optionen Logiko Duo 26-30 1205 x 773 x 15635mm 26 92mm
und Zubehdr zur Ergénzung lhres Logiko Duo 26-30 1205 x 773 x 1535mm 30 80mm

Serviceangebots.
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® Logiko Uno — eine unabhangige Kammer mit 10, 12, 13 oder 15 Tabletts
@ Logiko Duo — zwei unabhéngige Kammern mit jeweils zwei Turen, in 2
Grossen und 4 Kapazitaten — 20, 24, 26, 30 Tabletts

Einfaches, sanftes Andocken dank
speziell entwickelter Dichtungen
Vier Turen geméass EN 60335-2-89
(leicht von innen zu &ffnen)
Entspricht den Hygienevorschriften
nach DIN H2 — keine inneren Fugen,
Dichtungen oder Spalten, sodass eine
einfache Reinigung moglich ist und
Schmutzansammlungen vermieden
werden

Das ergonomisch gestaltete Tablett
erhéht die Patientenzufriedenheit
durch die Moglichkeit, warme und
kalte Bereiche zu variieren. In zwei
Grossen erhaltlich

Das ,Full Surround Tray” (FST)

im Fine-Dining-Stil verfugt tber
einen umlaufenden Rand, um das
Verschutten von Flussigkeiten zu
reduzieren.

Erhaltlich in verschiedenen
Kapazitaten: 20, 24, 26, 30 oder 36
Tabletts.

Eine grosse Auswahl an Optionen
und Zubehor zur Erganzung
verschiedener Servicemodelle.

Das kurzeste und leichteste Modell
auf dem Markt.
Sechs-Rad-Konfiguration fur
Wendigkeit und einen kleineren
Wendekreis.

Vierturiges Design mit
272°—Tﬁr6ffnung und verschiebbarer
oberer Verriegelung.

Farbcodierte Dichtungen zeigen
sofort die warmen und kalten
Bereiche an.

Touch-Bedienfeld mit bildlicher
Benutzeroberflache.

IQ-Control App 2.0 fur die
Programmierung und HACCP-
Uberwachung tber Bluetooth.
Lebensmittel-Temperaturmessung
Integrierte HACCP-Uberwachung
Gber 1Q-Control 2.0 oder
Anschluss an unser Remote-
Uberwachungssystem BCloud
Integrierte Statusleuchten

zur eindeutigen Anzeige des
Betriebsmodus des Wagens (Heizen,
Kuhlen, Alarm)

Neue Konstruktionsmethode — das
leichteste und kurzeste Modell auf
dem Markt

Energieeffizientes Design —
hergestellt aus recycelbaren
Materialien, mit reduziertem kW-
Verbrauch und Verwendung des
Kaltemittels R290 mit niedrigem
Treibhauspotenzial

Das Kondensator-Luftstromsystem
sorgt dafur, dass die Stationen
dicht beieinander platziert
werden kénnen, ohne dass es zu
Uberhitzungsproblemen kommt

» Leistungsstarke Ventilatoren sind

in den Heiz- und Kuhlbereichen
eingebaut, um eine zuverlassige

und gleichmaéssige Luftverteilung zu
gewahrleisten und jederzeit perfekte
Temperaturen zu garantieren
Edelstahlkonstruktion mit FCKW-,
HFKW- und HFCKW-freier Isolierung,
dennoch leicht und wendig
Einstellbare Positionierung des
Bedienfelds, um den spezifischen
Platzanforderungen vor Ort gerecht
zu werden

Model Abmessung LxTxH Fachkapazitidt Fachabstand
Short 799 x 815 x 1363mm 20 GN Trays  92mm
Short 799 x 815 x 1363mm 24 GN Trays  80mm
Short 799 x 895 x 1363mm 36 Smart Trays 80mm
Short 799 x 1140 x 1363mm 36 GN Trays  80mm
Tall 799 x 815 x 1603mm 26 GN Trays  92mm
Tall 799 x 815 x 1603mm 30 GN Trays  80mm
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Tableftsysteme

Aktiv
Das B-Pod System Class-e ist rein Roll-in-/Roll-out Tablett-
transport System und besteht aus einem «Pod Shuttle» fiir den
Tablett Transport und einer Basis-Andock-Station. Die in die Basis
ausgelagerte Technik macht den Pod Shuttle agiler, glinstiger
und Waschanlagen tauglich. Das System ist fiir Cook & Serve und
Cook & Chill Anwendungen mit Kalt-/Warm-Tabletts ausgelegt.

Aktiv
Das B-Pod Correctional System ist gleich aufgebaut wie das
B-Pod Class-e System. Der grosse Unterschied besteht darin,
dass hier stapelbare Meniitabletts zum Einsatz kommen, die
an Bento Boxen erinnern. Es werden hier somit keine Warm-/
Kalt-Tabletts eingesetzt, sondern nur Meniis mit heissen
Komponenten.

Einfaches Anschliessen und Trennen
ohne Offnen und Schliessen von Tiren
Zugang zu den Tabletts auch bei
verschachteltem Shuttle

Komplett tunnelwaschbares
2-Tur-Modell ohne tberlappende
Oberflachen fur eine grundliche
Reinigung

Vier Turen geméass EN 60335-2-89
(leicht von innen zu &ffnen)
Entspricht den Hygienevorschriften
nach DIN H2 — keine inneren Fugen,
Dichtungen oder Spalten, sodass eine
einfache Reinigung moglich ist und
Schmutzansammlungen verhindert
werden.

Das ergonomisch gestaltete Tablett
erhoht die Patientenzufriedenheit
durch die Méglichkeit, zwischen
warmen und kalten Bereichen zu
variieren. In zwei Gréssen erhaltlich.
Kann Ricken an Rucken oder
nebeneinander installiert werden.
Eine grosse Auswahl an Optionen
und Zubehor zur Erganzung
verschiedener Servicemodelle.

Platzsparend — geringster Platz-
bedarf im verschachtelten Zustand.
Leicht erreichbare Bedienelemente.
Pod (Shuttle) mit vier Tiren minimiert
den Turschwenk und ist in engen
Raumen &usserst funktional
Sechs-Rad-Konfiguration fur
Manovrierfahigkeit und kleineren
Wendekreis

Roll-in-, Roll-out-Einstecksystem,
ohne dass Turen geoffnet oder
geschlossen werden mussen
Leichter und wendiger Pod (Shuttle)
Farbcodierte Dichtungen zeigen
sofort die heissen und kalten
Bereiche an
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Touch-Bedienfeld mit bildlicher
Benutzeroberflache — auch bei
verschachteltem Pod gut sichtbar
IQ-Control App 2.0 fur
Programmierung und HACCP-
Uberwachung tber Bluetooth
Lebensmittel-Sondierung
Integrierte HACCP-Uberwachung
Uber IQ-Control 2.0 oder
Anschluss an unser Remote-
Uberwachungssystem BCloud
Integrierte Statusleuchten

zur eindeutigen Anzeige des
Betriebsmodus des Wagens (Heizen,
Kuhlen, Alarm)

Pod Shuttle vollstéandig
tunnelwaschbar ohne tberlappende
Oberflachen

Effizienter vertikaler Luftstrom
Edelstahlkonstruktion mit
hochdichter, FCKW-, HFKW- und
HFCKW-freier Isolierung, dennoch
leicht und wendig

Die Konvektionsheizung erméglicht
eine weitaus gréssere Auswahl

an MenuUoptionen und kann sogar
zum Regenerieren von Getranken
verwendet werden. Sie eignet sich

auch fur eine Reihe von Geschirr mit
hoher Hitzebestandigkeit, darunter
Porzellan, wiederverwendbare
Kunststoffe, Einwegpapier und
Aluminium

Die Basisstation ist verstellbar,

um Pods unterschiedlicher Hohe
aufzunehmen

Energieeffizientes Design —
hergestellt aus recycelbaren
Materialien, hat einen reduzierten
kW-Verbrauch und verwendet das
Kaltemittel R290 mit niedrigem
Treibhauspotenzial

Model Abmessung LxTxH Fachkapazitidt Fachabstand
BPod S 1016 x 889 x 1874mm

BPod T 1016 x 889 x 2114mm

Pod S 919 x 792 x 1354mm 20 92mm

Pod S 919 x 792 x 1354mm 24 80mm

Pod T 919 x 792 x 1594mm 26 92mm

Pod T 919 x 792 x 1594mm 30 80mm

Einfaches Anschliessen und Trennen
Zugang zu den Tabletts auch bei
ineinandergestecktem Shuttle
Komplett tunnelwaschbar ohne
Uberlappende Oberflachen, um eine
grindliche Reinigung zu erméglichen

Platzsparend — geringster

Platzbedarf im gestapelten Zustand
Leicht erreichbare Bedienelemente
Leichter und wendiger Pod (Shuttle)

Abschliessbare Abdeckung des
Bedienfelds

Integrierte HACCP-Uberwachung, die
an unser Remote-Uberwachungs-
system BCloud angeschlossen
werden kann
Lebensmittel-Sondierung

Sicherheitsverschlisse
(manipulationssicher)

Innenregale mit festen Einlegebdden,
die nur mit einem Spezialwerkzeug
entfernt werden kénnen, wenn eine
grindliche Reinigung erforderlich ist
Effizienter vertikaler Luftstrom
Edelstahlkonstruktion mit hochdichter
FCKW-freier Isolierung, dennoch
leicht und wendig

Die Konvektionsheizung ermoglicht
eine gréssere Auswahl an Menu-
optionen und kann zum Regenerieren
von Getranken verwendet werden.
Sie ist fir eine Reihe von lebens-
mittelechten Behaltern mit hoher
Temperaturbesténdigkeit geeignet
Die Basisstation ist verstellbar, um
Pods unterschiedlicher H6he
aufzunehmen

Dieses bahnbrechende System
zeichnet sich durch Platzersparnis
und manipulationsfreien Komfort
aus. Der Shuttle wird ohne

Offnen und Schliessen von Tiren
an die Station angeschlossen,

was eine einfache Bedienung

und eine hervorragende
Temperaturerhaltung gewahrleistet.

Model Abmessung LxTxH Mahlzeitkapazitat
B-Pod S 1017 x 889 x 1864mm

B-Pod T 1017 x 889 x 2104mm

Pod S 917 x 790 x 1412mm 20 — 88

Pod T 917 x 790 x 1652mm 26 — 88
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Burlodge — es begann mit einer
Produktidee und einem starken Gefuhl fur
Moglichkeiten. Seit seinen Anfangen im
Jahr 1984 hat sich Burlodge stetig zu einem
der bekanntesten Namen im Bereich der
Mahlzeitenlieferung entwickelt.
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Schoplsysteme

Multigen Series @il

Unser Mehrfachportion-Servierwagen fir Gastgeber*innen
besteht aus einem Ofen, einem Kiihlbereich und einer
beheizten Serviertheke. Er wurde speziell fiir Cook-Serve-,
Cook-Chill- und Cook-Freeze-Anwendungen entwickelt.

BETRIEB

o Der bahnbrechende Doppelofen
teilt die Temperatur innerhalb einer
Heizkammer préazise auf und
ermoglicht so die gleichzeitige
Regeneration von empfindlichen
und dichten Lebensmitteln.

» Kaltwandkthlung

« Integriertes Transfersystem,
herausnehmbares Gestell

ERGONOMIE

« Das Luftvorhangsystem gewahr-
leistet die Sicherheit des Bedieners
und minimiert gleichzeitig den
Warmeverlust.

STEUERUNG

« Die integrierte HACCP-Uberwachung ~ KONSTRUKTION
kann mit unserem » Geteilte beheizte Oberseite
Ferntberwachungssystem BCloud » Halogenbeleuchtungssystem mit
verbunden werden. ergonomischem Bedienfeld auf

» Das LCD-Bedienfeld verflugt tber Augenhdhe
eine Autostart-Funktion und o Erhaltlich mit einer Vielzahl von
eine Temperaturmessung flr Optionen und Zubehérteilen, die
Lebensmittel. Ihren Service ergénzen.

TECHNISCHE DATEN

® Multigen S — ein Wagen mit einem
einzigen doppelten Ofenfach

@ Multigen XS — ein Wagen mit einem
Ofenfach und einem Kuhlfach

® Multigen M — ein Wagen mit einem
doppelten Ofenfach und einem
Kuhlfach, optional mit Tellerwarmer

® Multigen L — zwei separate Ofenfacher

Model Abmessung LxTxH Backofeninhalt Kuhlschrankinhalt
Multigen XS 846 x 728 x 1425mm 4 x GN 1/1 (77mm) 2 x GN 1/1 (86mm)
oder 3 x GN 1/1 (57mm)

Multigen S 846 x 728 x 1425mm 7 x GN 1/1 (82mm) 7 x GN 1/1 (82mm)

oder 8 x GN 1/1 (71.5mm) oder 8 x GN 1/1 (71.5mm)
Multigen M 1256 x 728 x 1425mm 7 x GN 1/1 (82mm) 7 x GN 1/1 (82mm)

oder 8 x GN 1/1 (71.5mm) oder 8 x GN 1/1 (71.5mm)
Multigen M 1256 x 728 x 1425mm 7 x GN 1/1 (82mm) 4 x GN 1/1 (7TOmm)
Plate Warmer oder 8 x GN 1/1 (71.5mm)
Multigen L 1506 x 728 x 1425mm 7 + 7 x GN 1/1 (82mm)

8 + 8 x GN 1/1 (71.5mm)
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Butfetsystem

SDX Thermobox G

Die Thermobox KF kombiniert Kiihl- und Heissfunktion in
einem Modul — produzieren, temperieren, transportieren.

In einem einzigen Trolley-System stecken Kompressor-Kiihlung
und Umluftheizung. Fiir den Betrieb, der sowohl Kalte- als
auch Warme-prozesse zuverlassig realisieren muss. Vielseitig,
effizient, einsatzfahig.

DIE RICHTIGE TEMPERATUR ”I
Temperatur ist entscheidend — fur Geschmack, Qualitédt und Hygiene. HEATED
Damit alles passt, sind die Boxen hochwertig isoliert und mit einer digitalen

Temperaturregelung ausgestattet. So bleibt die gewlinschte Temperatur * COOLED
wéahrend des gesamten Transports konstant — sicher, kontrolliert und

zuverlassig.

NIEDRIGER ENERGIEVERBRAUCH

Die Isolierung aus unter hohem Druck aufgeschdumtem Polyurethan verbindet
Innen- und Aussenbehélter zu einer stabilen, geschlossenen Einheit. Das
Ergebnis ist eine hohe Isolierleistung bei minimalem Energieverbrauch.
Speisen bleiben auf Temperatur, die Betriebskosten niedrig.

HYGIENISCHER TRANSPORT VON SPEISEN

Die nahtlose Edelstahl-Innenseite ohne Ecken oder Fugen ist die Grundlage
far maximale Hygiene. Gepresste Edelstahlfuhrungen — eine langlebige SDX-
Technik — erhéhen die Stabilitat und erleichtern die Reinigung. Sauberkeit
und Sicherheit sind dauerhaft gewahrleistet.

ERGONOMISCH UND WIRTSCHAFTLICH

Die klare Konstruktion und leichtgangigen Rollen machen den Transport von
der Kuche zum Essbereich einfach und ergonomisch. Kompakte Masse und
geringes Gewicht reduzieren den Platzbedarf bei Lagerung und Transport —
das spart Ressourcen und schont die Umwelt.
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Thermobox® KF120 Eco

TECHNISCHE DATEN

Fiihrungen: 4 + 4 x GN 1/1, 80mm Abstand
Aussenmasse: L: 525 x T: 770 x H: 1345mm
Innen S: L: 330 x T: 540 x H: 350mm
Innen F: L: 330 x T: 540 x H: 350mm
Gewicht: 80kg

Elektrische Leistung:

230 V/190 W AC + 230 V/5650 W

Produktnummer:

122080-ZKE / (4+4 GN 1/1) Einhandgriff

Produktnummer:

122080-XKE (4+4 GN 1/1) Exzenterverschluss

Thermobox® KF150 Eco

TECHNISCHE DATEN

Fihrungen: 4 + 6 x GN 1/1, 80mm Abstand
Aussenmasse: L: 8525 x T: 770 x H: 1505mm
Innen S: L: 330 x T: 540 x H: 350mm
Innen F: L: 330 x T: 540 x H: 510mm
Gewicht: 85kg

Elektrische Leistung:

230 V/190 W AC + 230 V/550 W

Produktnummer: 122218-ZKF / (4+6 GN 1/1) Einhandgriff
Zuséatzliche Zuggriffe an den Seiten und an der
Ruckseite sind im Lieferumfang enthalten.

Produktnummer: 122218-XKF / (4+6 GN 1/1) Exzenterverschluss

Zusatzliche Zuggriffe an den Seiten und an der
Ruckseite sind im Lieferumfang enthalten.

Thermobox® KF180 Eco

TECHNISCHE DATEN

Fiihrungen: 6 + 6 x GN 1/1, 80mm Abstand
Aussenmasse: L: 8525 x T: 770 x H: 1665mm
Innen K: L: 330 x T: 540 x H: 510mm
Innen F: L: 330 x T: 540 x H: 510mm
Gewicht: 98kg

Elektrische Leistung:

230 V/190 W AC + 230 V/550 W

Produktnummer:

122215-ZKF / (6+6 GN 1/1) Einhandgriff
Zuséatzliche Zuggriffe an den Seiten und an der
Ruckseite sind im Lieferumfang enthalten.
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Der Innenbehilter ist vollverschweisst und komplett aus Edelstahl gefertigt — robust, hygienisch und langlebig.
Die Fuhrungen sind direkt aus dem Behélter gepresst, mit einem Abstand von 80mm und einer Tragkraft von 30kg

pro Paar. Polyurethan-Isolierung sorgt fur eine konstante Temperatur und hohe Energieeffizienz. Die Einbautiir schliesst
sauber ab und bietet dank glatter Edelstahlinnenfléche beste Isolierleistung. Wande und Tiir sind aussen mit
widerstandsfahigem ABS-Kunststoff verkleidet. Ein stabiler Oberrahmen mit PVC-Eckteilen schiitzt das Gehause,
wiahrend der Wagenrahmen mit einer PVC-beschichteten Edelstahl-Schutzleiste zus&tzliche Stabilitét bietet. Vier
160-mm-Rollen — zwei feststellbar, zwei fest — garantieren sicheren Stand und leichte Bewegung im téglichen Einsatz.
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Thermobox® KF240 Eco

TECHNISCHE DATEN

Fiihrungen: 8 + 8 x GN 1/1, Abstand 80mm
Aussenmasse: L: 930 x T: 770mm x H: 1245mm
Innen K: L: 330 x T: 540 x H: 670mm
Innen F: L: 330 x T: 540 x H: 670mm
Gewicht: 108kg

Elektrische Leistung: 230 V/190 W AC + 230 V/550 W

Produktnummer: 122262-ZKF / (8+8 GN 1/1) Einhandgriff

Thermobox® KF300 Eco

TECHNISCHE DATEN

Fihrungen: 10 + 10 x GN 1/1, 80mm Abstand
Aussenmasse: L: 930 x T: 770 x H: 1400mm
Innen S: L: 330 x T: 540 x H: 830mm
Innen F: L: 330 x T: 540 x H: 830mm
Gewicht: 120kg

Elektrische Leistung: 230 V/190 W AC + 230 V/1000 W

Produktnummer: 1122219-ZKF / (10+10 GN 1/1) Einhandgriff

Thermobox® KF360 Eco

TECHNISCHE DATEN

Fiihrungen: 12 + 12 x GN 1/1, 80mm Abstand
Aussenmasse: L: 930 x T: 770 x H: 1675mm
Innen S: L: 330 x T: 540 x H: 1000mm
Innen F: L: 330 x T: 540 x H: 1000mm
Gewicht: 150kg

Elektrische Leistung: 230 V/190 W AC + 230 V/1000 W

Produktnummer: 122220-ZKF / (12+12 GN 1/1) Einhandgriff
Zuséatzliche Zuggriffe an den Seiten und an der
Ruckseite sind im Lieferumfang enthalten.
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Wir arbeiten mit Herstellern zusammen, die denselben Anspruch an
Qualitat und Zuverlassigkeit haben wie wir. Gemeinsam entstehen
Systeme, die auf den Betrieb abgestimmt sind — praxisnah, funktional
und effizient. Das Resultat in der Speisenverteilung sind stabile
Temperaturen, klare Ablaufe und verlassliche Prozesse, die den
Arbeitsalltag erleichtern und den Betrieb unterstitzen.

Die finessa steht fir Lésungen, die funktionieren —
technisch durchdacht, organisatorisch klar und wirtschaftlich sinnvoll.

Sie tun alles fiir zufriedene Patienten,
Gaste und Mitarbeitende.

Wir unterstiitzen sie dabei mit dem richtigen
Konzept und den passenden Produkten.
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Die finessabarnetta ag steht fiir durchdachte Grosskiichen- und
Foodsysteme, entwickelt und umgesetzt in der Ostschweiz.

Wir planen, bauen und optimieren Anlagen, die funktionieren —
Tag fur Tag, unter Volllast und mit héchster Prazision. Technik

ist fr uns kein Zubehor, sondern Grundlage. Unser Antrieb ist
Qualitat, unsere Sprache sind Ergebnisse. Wir héren hin,
verstehen Ablaufe und liefern Lésungen, die halten, was sie
versprechen. Erfahrung, Prazision und Verantwortung sind kein
Slogan, sondern unser Standard.

finessabarnetta ag
St.Galler Strasse 19
CH-9042 Speicher

+4171340 06 40

info@finessa.ch . .
finessa.ch /finessa_barnetta_ag



