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IHRE GROSSKUCHE IM MITTELPUNKT

Multifunktionales K ochen

PreciPan
Kipper, Kessel und Fritteuse in einem

In nur einem Kochsystem kdnnen Sie braten, kochen,
blanchieren, frittieren, niedertemperaturgaren und druckgaren.

Vorteile
> hohe Zeitersparnis, mehr Flexibilitét und trotzdem
gesundes Essen
> groBe Mengen in kurzer Zeit und herausragende
Speisenqualitat
> deutlich geringerer Platzbedarf und geringe Investitions- und Betriebskosten
> his zu 15% geringere Bratverluste und insgesamt his zu 35% Zeitersparnis

Funktionen

> einfaches Kippen

> integrierter Tiegelablauf

> Hebe- und Senkautomatik

> Multizone-Cooking und Druckgar-Automatik

> in 4,5 Minuten auf 250°C Brattemperatur oder in 24 Minuten 100 Liter Wasser zum Kochen
> Hochleistungshratboden - schnell, gleichmaBig und robust

> Wasserdosiersystem sowie Spriihpistole mit Riickholautomatik

Optionen
> Druckgaren (verkiirzt die Garzeiten um bis zu 30%)
> Korbhebeautomatik

1501 > ahnehmbarer Kerntemperaturfiihler

. . . ) kippbare Modelle: EBPT10E EBPT10HE* EBPT15E EBPT15HE*
Flexmle-Aufstellvarlanten PreciPan und MethaTherm: vzt (s 100 - 300 100 - 300 200 - 500 200 - 500
> wandhangend
> auf Sockel
> einzeln stehend auf Fiien
> mobil

MetaTherm

effizienter, flexibler und nachhaltiger Kochen

In nur einem Gerat kannen Sie kochen, diinsten, schmoren,
niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, braten, frittieren
oder auch mit Druck Speisen zubereiten.

Vorteile

> flexibel einsetzhar, geringere Investitionskosten

> groBe Mengen in kurzer Zeit

> langlehige und robuste Technologie

» schnelle Reinigung und beste Hygiene

> Power Management System: ab 3 Kochsystemen wird der Anschlusswert um his zu 30% reduziert

Funktionen

PKGN 33, kippbar » ELROLit-Mehrschicht-Warmeleitboden sorgt fiir eine sehr homogene Warmeverteilung sowie ausreichende Kraftreserven
> Touch-Display

> Programme automatisieren Ablaufe

> Kerntemperaturfiihler mit 6 Messpunkten

> Kippen elektrisch (optional) oder handbetrieben

> Wasserarmatur macht Wasser verfiighar, immer wenn Sie es brauchen

> ELRO Connect: Garprogramme senden und HACCP-Daten abrufen

Optionen

> Druckgaren

> High-Speed-Druckerzeugung his zu 50% schneller

» Wasserdosiersystem fiillt das Wasser litergenau ein

> Hygiene-Auslaufhahn lasst groBere Stiicke durch, Leitrippen sorgen fiir spritzfreies Ablassen

> Pressure Control System sorgt dafiir, dass keine unerwiinschten Luftreste im Garraum verbleiben

PKGN22 PKGN23 PKGN32 PKGN33
ipphare Modelle: DBKGN22*  DBKGN23** DBKGN32**  DBKGN33**
Anzahl Essen: 100-270  150- 300 150-325  200- 350
PGN21 PGN22 PGN23 PGN3T PGN32 PEN33
nicht kippbare Modelle: DBGN22**  DBGN23** DBGN32*  DBGN33**
PGN 33, nicht kippbar Anzahl Essen: ab100  100-275  150-300  100-250  175-325  200-350

*High Electricity / **Gerat mit Option Druckgaren.
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Multifunktionales K ochen

Der neue MKN Kipp-Kochkessel mit Riihrwerk und Riickkiihloption

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 Kiihlen*, je nach gewahlter Rezeptur.

Optionen

> Adaptive Kochprozesse mit Live HACCP
Ein Prozess fiir alle ChargengrdBen. Wird ein Prozess fiir 100 kg eines Rezeptes geschrieben und beim nachsten Mal
50 kg zubereitet, werden z.B. Wassermenge, etc. automatisch angepasst. Jeder Kochprozess erzeugt einen Produktions-
bericht (HACCP), der Temperaturinformationen, Kochereignisse und aufgeschliisselte Informationen iiber den Kochkessel
und die Kochcharge enthalt. Dieser Bericht kann in Echtzeit direkt auf dem Display des Kochkessels im HACCP Live-Modus
wahrend des Kochprozesses angezeigt werden.

> Der Hochleistungsmischmotor (150 - 300 1) ist besonders gut geeignet fiir die Verarbeitung von z.B. gefrorenen Speisen
oder schwergéngigem Kochgut wie z.B. beim Teig kneten.

> Die separate Schlauchbrause ldsst sich platzsparend in der abnehmbaren Aufbewahrungsbox verstauen.
Sie ist sowohl mit Kalt- als auch mit Kalt- und Warmwasser erhaltlich.

> Mittels FuBschalter (100 - 300 L, nur bei FuBaufstellung) lasst sich das Riihrwerk im Slow Mixing Modus hetreiben.
So wird das Hinzufiigen von Zutaten bei gedffnetem Deckel oder das Entleeren des Kessels vereinfacht.

> Die integrierte Wiegefunktion erleichtert und heschleunigt den Kiichenalltag. Sie kann sowohl zum Abwiegen der Zutaten
verwendet werden, als auch das Gesamtgewicht des fertigen Produkts anzeigen (100 - 300 L, nur bei FuBaufstellung).

» 2"-Sicherheits-Kesselentleerhahn

> zusétzlicher HeiBwasseranschluss, 80°C (max. 6°dH)

> externer Partikelfilter (300 x 200 x 400 mm) je Wasseranschluss, sofern bauseits nicht vorhanden
> Vorbereitung fiir den Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage

> Medienanschliisse von unten (nur CHO in Komhination mit Sockelinstallation)

> CH& Eishank-Kiihlung exkL. integrierter Pumpe und Reservetank

> CH5 Eisbank-Kiihlung inkL. integrierter Pumpe und Reservetank im Kochkessel

Multifunktionskochkessel

zum Kippen, Riihren und Kiihlen* 100 1 150 1 2001 3001
B x T x H/mm: (CH5) 1175 (1240) x 1274 x 750 1365 (1430) x 1274 x 750 1365 (1430) x 1274 x 750 1565 (1630) x 1274 x 750
AusgieBhohe/mm: 600 600 600 600
Kessel o/mm: 536 694 694 892
Gewicht/kg: (Standard) 250 315 330 415
Gewicht/kg: (bei Riickkiihloption CH5) 285 350 365 450
Ankochzeit/min: 27 32 33 36
Gerduschpegel/dh(A): <70 <170 <170 <70
Anschlusswert: 22,50 kW / 400V 28,50 kW / 400 V 37,00 kW / 400 V 51,00 kW / 400V
Ausfiihrungen:

FuBaufstellung: [} o [ J [}
MKN CNS-Sockel inkl. Bodenflansch: (@) O (@) (@)
Bodenflansch:

Riickkiihloptionen:

ohne Kiihlung: (CHO) [ ] ([ [ ] (]
Eishank-Kiihlung: (CH4) (@) O O (@)
Eishank-Kiihlung: (CH5) O O O O

*Option / @ Standard / O Option

PENTAGAST

Der MKN Multifunktionskochkessel hilft gleichblei-
bende Qualitét zu erzielen, Abfall und Arbeitszeit zu
reduzieren und dadurch die Produktivitat zu erhdhen.

Durch automatisierte Zubereitungsprozesse sind

die MKN Multifunktionskochkessel geniale und
kosteneffektive Helfer. Sie entscheiden, ob Sie die
vorbelegten Garprozesse nutzen oder eigene Prozesse
erstellen wollen.

Kessel-Sonderausstattung:

4001 4751

1630 x 1335 x 1200 1630 x 1335 x 1200
600 600

892 892

485 510

520 545

48 56

<170 <70

51,00 kW / 400 V 51,00 kW / 400V
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Multifunktionales K ochen

FlexiChef GraBe 1 FlexiChef GrdBe 2
Nutzfiillmenge 50 Liter Nutzfiillmenge 75 oder 100 Liter

FlexiChef GraBe 3
Nutzfiillmenge 100 oder 150 Liter

FlexiChef Team

FlexiChef - der Optimierer fiir den Kochprozess

Zartes Rindergulasch in 30 Minuten garen, kostliches Risotto in 7* und anschlieBende Tiegel-
reinigung in nur 2 Minuten?*** Kein Problem - mit dem FlexiChef von MKN.

Die mehrfach ausgezeichnete Multifunktionslésung ermdglicht nicht nur das Kochen, Braten,
Frittieren oder Highspeed-Garen mit einem Gerat: Sie optimiert dariiber hinaus den gesamten
Kochprozess und steigert Ihre Effizienz nachhaltig!

Der FlexiChef ist ein ahsoluter Optimierer, wenn es um Zeit, Platz, Qualitat und Effizienz geht.
Mit dem Sprinter unter den horizontalen Gargeraten kochen Sie 3 x schneller als beim klassi-
schen Kochvorgang - und das bis zu 275°C heiB**. Als einziges horizontales Gargerat verfiigt
der FlexiChef zudem iiber ein automatisches Reinigungssystem, das in nur 2 Minuten alles fiir

Sie erledigt***. Starten Sie mit dem FlexiChef in eine neue Zukunft!

Intelligente Kochtechnik fiir ungeahnte Maglichkeiten

Kochen

Optimierte und schonende Garprozesse sor-
gen fiir héhere Speisenqualitat, denn Vita-
mine und Néhrstoffe bleiben erhalten.

Braten

Schnelle EiweiBbindung durch eine hohe
Anbratleistung. Dardurch gibt es kaum Gar-
verluste und das Fleisch bleibt schon saftig.

Frittieren

Wenn Sie auch mal Frittieren miissen, liefert
der FlexiChef Frittiertes in optimaler Quali-
tat.

ReadyXpress

High-Speed Garen beschleunigt die Abldu-
fe deutlich: Sie kochen 3 x schneller** als
heim klassischen Kochen und 2 x schneller*
als mit klassischer Druckgartechnik.

FlexiZone
Mit FlexiZone konnen Sie den Tiegel in his zu
3 Zonen einteilen. Jede Zone kann individu-
ell gesteuert werden: z.B. Temperatur und
Zeit beim Braten oder Zeit beim Kochen und
Frittieren.

Sous-Vide-Garen

Auch das Vakuumgaren im Kunststoffbeutel
ist dank der MKN-Technik mdglich.

Fiir jeden die richtige GroBe

Restaurant, GroBkiiche, Catering oder etwas komplett Neues? Wir finden fiir jede Kiiche die
richtige GroBe und Tiefenkonfiguration. Die frei kombinierbaren Elemente lassen sich punkt-
genau an lhre Anforderungen im Betrieb anpassen. Je nach Platz, Mengen und Angebot auf
lhrer Speisenkarte.

So sorgt der FlexiChef fiir hohen Output und Produktivitat - auch auf kleiner Flache. Platzver-
schwendung adé. Freuen Sie sich auf ein rentables Investment und niedrige Energiekosten.

> Bedienung links oder rechts, flexibel und ergonomisch
> den FlexiChef gibt es in 3 GroBen

> zwischen 5 Tiegelvarianten komhinierbar

> neue Team-Version

PENTAGAST




K ochblocke

MasterLine - Spitzenklasse fiir Spitzengastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Ein Individualist, der weiB, worauf es tagtaglich ankommt: Schnell und einfach Top-Speisenqualitét produzieren. Und dabei
spitze in Hygiene und Design.

360 MKN Elektro- und Gasgeratevariationen kdnnen unter einer gemeinsamen Abdeckung frei positioniert werden. Einzeilig
oder doppelzeilig kombiniert. Aufgestellt auf bauseitigem Sockel, auf FiiBen oder auf einem Edelstahlsockel*.

> eingeschweiBte Funktionsgerate, fugenlose 3 mm Hygienedeckplatte inklusive 3 mm Verstarkungsprofilierung,
fettdicht eingeschweiBte Gerdte

> Bordsteher auf gezogenem Kragen, runde Steher auf gezogenem Abdeckungskragen

> Kombination von Gas- und Elektromodulen

» Sicherheits-Podeste mit gekanteten Radien, Fritteusen, Nudelkocher und Kochmarie auf fugenlos gekantetem Podest

> durchgehende Schalterblende mit individuellem Design*

» Tropfkante bei Abdeckungsiiberstéanden

Fiir hochste Hygieneanspriiche in der Gemeinschaftsverpflegung

> robust und langlebig

> Hygieneeinsatze in H2 (optional)

> fugenlose VerschweiBung von Brat- und/oder Kochmodulen

> Kombination von Gas- und Elektromodulen

> Integration von GroBgeréten wie Kippbratpfannen, Kochkesseln oder Magnumpfannen maglich

*Option

PENTAGAST Kochtechnik [N



Optima 850

Gas-Herd 4-flammig

> 4 Kochstellen a 1x 7,00 kW / 1x 5,60 kW / 2 x 3,50 kW
> Schieberoste aus Chromnickelstahl
fiir jeweils 2 Kochstellen

Bx T x H*/mm: 800 x 850 x 700
Anschlusswert: 19,60 kW
Artikel-Nr.: 2063402

Elektro-Griddleplatte 1 SUPRA

> Bratflache glatt aus hochwarmfestem Stahl
> 2 getrennt regelbare Heizzonen
> Bratflache B x T/mm: 500 x 540

Bx T x H*/mm: 600 x 850 x 700
Anschlusswert: 7,20 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 2021126

GroBe Produktvielfalt

frei kombinierbar, beispielhaft ergonomisch
und hygienisch.

Modulares K ochen

Elektro-Herd Induktion 4 mit E-Backofen GN 2/1

> 4 Heizzonen a 5,00 kW
> Backofen mit Ober- und Unterhitze mit 5,40 kW
> Kochfeld B x T/mm: 700 x 690

Bx TxH*/mm: 800 x 850 x 700
Anschlusswert: 25,40 KW / 400V
Artikel-Nr.: 2023114

Elektro-Griddlepfanne 2 SUPRA

» Tiegel aus Edelstahl, 2 getrennte Heizzonen
> Nenninhalt/L: 37,00
> Tiegel B x T x H/mm: 705 x 545 x 100

B x TxH*/mm: 800 x 850 x 700
Anschlusswert: 10,80 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 2022509
Elektro-Schnellkochkessel 100 |

> 3 Kochstufen, Ankochzeit: 26 min

> Nutzfiillmenge/L: 100,00

> Kesselhohe/mm: 397

> 0 Kessel/mm: 630

> inkl. Mischbatterie

B xTxH*/mm: 800 x 850 x 700
Anschlusswert: 21,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 2022804C

Elektro-Herd GroBkochfeld 4

> 4 Heizzonen a 4,00 kW
> Stahlkochfeld 18 mm dick
> Kochfeld B x T/mm: 715 x 705

B x T x H*/mm: 800 x 850 x 700
Anschlusswert: 16,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 2023502
Elektro-Fritteuse London Il

> 2 Becken a 12,50 |

> 2 Fritteusenkdrbe und 2 Deckel

> Becken B x T x H/mm: je 180 x 400 x 235

B x T x H*/mm: 800 x 850 x 700
Anschlusswert: 12,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 2020325

Elektro-Braisiere MAGNUM GN 2/1

> 3 Kochprogramme, EcoControl, Sanftankochregelung
> Nutzfiillmenge/L: 77,00

> Temperatur max.: 300°C

> inkl. Mischbatterie

> Tiegel B x T x H/mm: 700 x 540 x 250

BxTxH*/mm: 1000 x 850 x 700
Anschlusswert: 14,40 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 10019170

*Hahe: Korpushdhe

BRI kochtechnik
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Modulares K ochen

Optima 700

Gas-Herd 4-flammig mit G-Backofen GN 1 1/2

> 2 Brenner a 3,50 kW und 2 Brenner a 5,60 kW
> Gas-Backofen GN 1 1/2 mit 5,60 kW
> Kochmulden tiefgezogen 70 mm

BxTxH*/mm: 800 x 700 x 700
Anschlusswert: 23,80 kW
Artikel-Nr.: 2163404
Elektro-Griddleplatte 3/4 SUPRA
> Brathoden aus Spezial-Sandwich-Material,

glatt geschliffen
> regelbare Heizzone
> Bratflache B x T/mm: 300 x 540
B x T xH*/mm: 400 x 700 x 700
Anschlusswert: 540 KW/ 400V
Artikel-Nr.: 21211347

Elektro-Schnellkochkessel 60 |

> 3 Kochstufen

> Ankochzeit/min: 21

> Nutzfiillmenge/L: 60,00
> Kesselhohe/mm: 378

> 0 Kessel/mm: 500

> inkl. Mischbatterie

B xTxH*/mm: 800 x 700 x 700
Anschlusswert: 16,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 2122802C

*Hahe: Korpushdhe

PENTAGAST

Elektro-Herd Induktion &

> 4 Heizzonen a 3,50 kW mit Topferkennung
> Kochfeld B x T/mm: 700 x 540

BxTxH*/mm: 800 x 700 x 700
Anschlusswert: 14,00 kKW / 400 V
Artikel-Nr.: 2123103
Elektro-Griddlepfanne 1 SUPRA

> Tiegel aus Edelstahl

» 2 getrennte Heizzonen

> Nenninhalt/L: 26,00

> Tiegel B x T x H/mm: 500 x 540 x 100

BxTxH*/mm: 600 x 700 x 700
Anschlusswert: 7,20 kW / 400V
Artikel-Nr.: 2122507

Elektro-Braisiere MAGNUM GN 2/1

> 3 Kochprogramme, EcoControl, Sanftankochregelung
> Nutzfiillmenge/L: 77,00

> Temperatur max.: 300°C

> inkl. Mischbatterie

> Tiegel B x T x H/mm: 700 x 540 x 250

BxTxH*/mm: 1000 x 700 x 700
Anschlusswert: 14,40 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 10019174

Elektro-Herd GroBkochfeld 2

> 2 Heizzonen a 3,00 kW
> Stahlkochfeld 18 mm dick
> Kochfeld B x T/mm: 320 x 555

Bx TxH*/mm: 400 x 700 x 700
Anschlusswert: 6,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 2123504
Elektro-Fritteuse London |

> 1 Becken, 1 Fritteusenkorb, 1 Deckel

> Becken B x T x H/mm: 180 x 400 x 235

B x TxH*/mm: 400 x 700 x 700
Anschlusswert: 6,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 2120321

GeratefiiBe:

Bei allen Geraten der Serie Optima 850/700
miissen die FiiBe separat bestellt werden.

GeratefiiBe

> steckhar
> hohenverstellbar +/- 15 mm
> & Stiick

H/mm: Artikel-Nr.:
150 204352
200 204252

Kochtechnik [N



Counter SL

Elektro-Griddleplatte 2 SUPRA

> Bratflache glatt aus hochwarmfestem Stahl
> 2 getrennt regelbare Heizzonen
> Bratflache B x T/mm: 705 x 545

B x T x H/mm:
Anschlusswert:
Artikel-Nr.:

Gas-Kocher 2-flammig

> 1 Brenner a 3,50 kW und 1 Brenner a 5,60 kW
> Kochmulden tiefgezogen 70 mm

B x T x H/mm:
Anschlusswert:
Artikel-Nr.:

Counter SL

800 x 700 x 270
10,80 kW / 400 V

400 x 700 x 270
5,60 + 3,50 kW

Modulares K ochen

Elektro-Fritteuse London |

> 1 Becken 12,50 |, 1 Deckel, 1 Fritteusenkorh
> Becken B x T x H/mm: 180 x 400 x 235

B x Tx H/mm: 400 x 700 x 270
Anschlusswert: 6,00 KW / 400V
Artikel-Nr.: 1220301
Elektro-Kocher Induktion 2

> Kochfeld mit Topferkennung

> Kochfeld B x T/mm: 305 x 540

B xTxH/mm: 400 x 700 x 270
Anschlusswert: 7,00 KW / 400 V
Artikel-Nr.: 1223101

Diese Produktlinie sind Tischgerate, die mit Unterbauten/Kiihlunterbauten erganzt werden kdnnen.
Die Einzelgerate sind individuell kombinierbar und mit Verbindungselementen zusammensetzhar.

IEER kcchtechnik

Elektro-Fritteuse Paris

> 1 Becken 30,00 L, 1 Deckel, 1 Fritteusenkorh
> Becken B x T x H/mm: 400 x 400 x 235

B x Tx H/mm: 500 x 700 x 270
Anschlusswert: 10,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 1220305

Elektro-Kocher Induktion Wok

> Wok-Kochfeld mit Wok-Topferkennung
> o Ceran-Kochfeld/mm: 350

B x TxH/mm: 500 x 700 x 270
Anschlusswert: 5,00 kKW / 400 V
Artikel-Nr.: 1223106

Elektro-Infra Warmhaltewanne GN 1/1
> Becken B x T x H/mm: 305 x 510 x 215

B x Tx H/mm: 400 x 700 x 270
Anschlusswert: 1,00 kW / 230V
Artikel-Nr.: 1220601

Elektro-Bain-Marie GN 1/1 200 mm

B x TxH/mm: 400 x 700 x 270
Anschlusswert: 1,50 kW / 230V
Artikel-Nr.: 1220501

PENTAGAST



Modulares K ochen

HotLine

Elektro-Herd Induktion 2 Elektro-Herd Insel-Flacheninduktion Elektro-Bain-Marie GN 1/1 200 mm

> Kochflache B x T/mm: 305 x 540 > Kochflache B x T/mm: 400 x 400 > Becken B x T x H/mm: 305 x 510 x 215

B x T xH*/mm: 400x700x700  BxTxH*mm: 500x700x 700  BxTxH*/mm: 400 x 700 x 700
Anschlusswert: 7,00 kW / 400V Anschlusswert: 10,00 kW / 400V Anschlusswert: 1,50 kW /230 V
Artikel-Nr.: 1323101 Artikel-Nr.: 1323111 Artikel-Nr.: 1320501A
Elektro-Griddleplatte 1 SUPRA Elektro-Wok, Induktion Elektro-Griddlepfanne 3/4 SUPRA

> Brathoden aus Spezial-Sandwich-Material, glatt geschliffen > 1 Heizzone > Tiegel aus Edelstahl, 1 Heizzone

» 2 getrennt regelbare Heizzonen > Wok-Topferkennung > Nenninhalt/L: 15,00

> Bratflache B x T/mm: 420 x 545 > 0 Kochfeld/mm: 350 > Tiegel B x T x H/mm: 305 x 540 x 100

B xTxH*/mm: 500 x 700 x 700 B xTxH*/mm: 500 x 700 x 700 BxTxH*/mm: 400 x 700 x 700
Anschlusswert: 7,20 KW / 400 V Anschlusswert: 5,00 kKW / 400 V Anschlusswert: 5,40 KW / 400 V
Artikel-Nr.: 13211354 Artikel-Nr.: 1323106  Artikel-Nr.: 10013256

Elektro-Fritteuse London Il

> 2 Becken a 12,50 |
> 2 Fritteusenkdrhe und 2 Deckel
> Becken B x T x H/mm: je 180 x 400 x 235

B xTxH*/mm: 500 x 700 x 700
Anschlusswert: 12,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 1320325

*Hahe: Korpushdhe

PENTAGAST Kochtechnik [EENN



SYSTEM

THE FINE ART OF COOKING

Slide Control

Steuerung fiir intuitives Kochen

> automatische Pfannentyperkennung

> Wirkungsgradoptimierung

> Kochleistung durch Pfannenbewegung steuerhar
> integrales Kochgeschirr-Schutzsystem

> maximale Leistungsdichte

Kochtechnik

K ochblocke

Uberlegene Herdkompetenz. Die 3-fache Spezialisierung von MENU SYSTEM ist einzigartig.

> baut ausschlieBlich Herde
> konzentriert sich auf die Induktionstechnik
> konzipiert und fertigt jeden Herd individuell

MaBgeschneiderte Induktions- und Herdanlagen

sorgen fiir angenehme Kiichentemperatur, kiirzeste Ankochzeiten und massive Energieersparnis.

Der Edelstahlkdrper (CNS) ist aus einem Stiick gefertigt. Das Herdoberteil ist verwindungsfrei, die Geréte sind flachenhiindig
eingebaut. Die Kontur bietet einen optimalen Schutz samtlicher Bedienelemente bei maximaler Hygiene und geringstem Reini-
gungsaufwand. Die Herdunterbauten sind in H2-Hygieneausfiihrung mit leicht zu reinigenden Radien gefertigt.

Grill und Brater
Gaumenfreuden garantiert

Die Grillplatten und Bréter garantieren iiberlegene Brater-
gebnisse, erleichtern die Arbeit, sind effizient, sparen Geld
durch hohe Energieeinsparungen und sind dkologisch sowie
wirtschaftlich uniibertroffen. Erhaltlich in verschiedensten
GrdBen und Tiefen, mit glatter oder gerillter Oberflache, ein-
oder heidseitig bedienbar, mit 1 oder 2 Heizzonen.

Multikocher
Induktive Vielseitigkeit

Nirgends ist eine gradgenaue Temperatursteuerung wichti-
ger als bei einem Multikocher. Die Genauigkeit und Reakti-
onsschnelligkeit einer elektronischen Temperatursteuerung
wurden bei diesem Gerat mit der Energieeffizienz und Leis-
tungsfahigkeit der neusten Induktionstechnik kombiniert.
Erhaltlich als GN 1/1- sowie GN 1/2-Gerat.

PENTAGAST
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THE FINE ART OF COOKING

‘Celsius erma

Leading Induction Technology

Innovation: Induktionstechnik fiir iiberlegene Herde.

Uiberlegene Kochfunktionen

Die einzigartigen 5 Kochfunktionen des Multimodus-Reglers und die ebenso einfache wie exklusive Turn&Push-Bedienung
schaffen die Freiheit des Regelns fiir Kdche. Die neue pfannenadaptive Leistungsregulierung erlaubt es, die Kochleistung mit
einer nie dagewesenen Prézision zu steuern.

Hochste Energieeffiezienz
Modernste Elektronikkomponenten gewahrleisten hachste Energieeffizienz und einen minimalen Stand-by-Verbrauch. Sie ko-
chen energietechnisch auf ahsolutem Top-Niveau.

Cool-to-power-System

Eine hisher unerreichte effiziente Kiihlleistung garantiert, dass die Blackline-Induktionen auch bei starker Belastung und
hohen AuBentemperaturen uneingeschrénkt die volle gewiinschte Leistung erbringen. Die Kiihlung funktioniert stufenlos, sehr
gerauscharm und ist ausfallsicher.

Configuration-Key fiir Quick-Setup
Jede Blackline-Induktion l@sst sich kunden- und anwendungsspezifisch nach Wunsch konfigurieren. Diese Konfiguration lasst
sich im Servicefall einfach, schnell und sicher mittels SIM-Datentrager iibertragen. Einfach und servicefreundlich.

Black |NNOVATION

3(ﬁl”)ataLounge

Kitchen 4.0 by Menu System

Mit Data Lounge wird Kiiche 4.0 zur Realitat.
Die Data-Lounge gibt jederzeit Zugriff auf die Daten Ihres Herdes. Sie werden aktiv iiber relevante Ereignisse informiert.

Volle Kontrolle

In der Data Lounge finden Sie alle relevanten Kennzahlen wie Energieverbrauch, Geratezustand und Nutzungszeiten ibersicht-
lich aufbereitet. Auch Elektroschemas oder das Benutzerhandbuch sind jederzeit verfiighar. Sie gewinnen einen Uberblick und
erkennen die Optimierungspotenziale zur Erhdhung von Qualitt, Effizienz und Betriebssicherheit.

Meldungen erhalten

Lassen Sie sich von Ihrem Herd per SMS oder E-Mail iiber relevante Ereignisse informieren. Definieren Sie im Kontrollzentrum
der Data Lounge, welche Meldungen Sie auf welchem Weg erhalten wollen, und schon sind Sie garantiert stets auf dem
neuesten Stand.

Monatsreport als PDF

Monatlich erhalten Sie einen automatisch generierten Report als PDF per E-Mail. Sie sind iiber den Energieverbrauch und die
Geratelaufzeiten nicht nur informiert, sondern dokumentiert. In Zeiten hoher Energiepreise ist das der Schliissel zur Betriebs-
und Kostenoptimierung.

PENTAGAST
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Professionelle individualisierte Kochtechnik

Von der konzeptionellen Planung bis zur Umsetzung

Seit iber 40 Jahren nutzt Marrone eine innovative und persdnliche Herangehensweise an die Herstellung von einzigartigen
Kiichen, die individuell auf die Anspriiche des Kunden zugeschnitten sind. Inspiriert durch Ideen und Anforderungen von
Kiichenchefs, Kdchen, Fachplanern, F&B-Managern, Designern und Architekten aus der ganzen Welt, konstruiert Marrone
den maBgefertigten Herdblock in handwerklicher Perfektion, der perfekt auf die Bediirfnisse des Anwenders angepasst ist.
Qualitat bedeutet fiir Marrone, ein zuverldssiges und effizientes Produkt zu schaffen, genaue, prompte und servicefreundliche
Lieferungen sowie die Beratung und Unterstiitzung der Kunden auch nach dem Kauf.

Kreativitat

Marrone nutzt seine langjahrige Erfahrung, um fiir jeden Kiichenchef eine einzigartige Kiiche zu kreieren, die seine Denk- und
Arbeitsweise beriicksichtigt. Durch die Kontrolle iiber den gesamten Herstellungsprozess fiir Edelstahl, Kihlung und gewarm-
ten Komponenten, wird die passende Losung fiir jedes Objekt geboten. Auch im Bezug auf die verbaute Gerétetechnik sind der
Kreativitat keine Grenzen gesetzt - vom Induktionsfeld zum Dim-Sum Steamer, vom Pastakocher zum GroBkochfeld. Marrone
istin der Lage, den Anspriichen eines jeden Kiichenchefs gerecht zu werden.

Hochwertige Materialien und der Blick fiirs Detail

Die maBangefertigten Herdhlacke garantieren Verldsslichkeit, Prazision und Benutzerfreundlichkeit bei konstanter technologi-
scher Perfektion und hochwertigem Design. Die auBergewdhnliche Flexibilitat bei der Ausstattung und Konfiguration sowie der
Blick auf Design und Technologie ermdglichen es, den Kostenrahmen des Kunden optimal zu nutzen.

B ocntechnik PENTAGAST
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FlexiCombi WaveClean -
automatisch reinigen mit two-in-one-Kartusche MKN Connected Kitchen - die digitale

WaveClean iibernimmt die automatische Reinigung. Und arbeitet enorm effizient, hygienisch und sicher. Die handische Reini- Plattform fiir lhre Profikiiche
gung gehdrt damit der Vergangenheit an. Sie konnen dariiber hinaus Ihre Kosten um 40%* senken. Mit nur einer versiegelten
two-in-one-Kartusche fiir Reiniger und Klarspiiler ist Ihr Kombidampfer im Nu blitzblank sauber. Damit Sie sich um das
Wesentliche kimmern kdnnen: kulinarische Highlights fiir Ihre Géste.

Mit der Cloud Ldsung MKN Connected Kitchen halt
die Digitalisierung Einzug in Ihre Profikiiche und
ermaglicht lhnen einen hohen Standardisierungsgrad,
mehr Effizienz, Transparenz und Qualitatssicherheit.
Und das mit hachster Datensicherheit und einem ver-
lasslichen Partner an Ihrer Seite - der Telekom.

Bezeichnung: Artikel-Nr.:
WaveClean fiir FlexiCombi Classic é.x und 10.x -
WaveClean fiir FlexiCombi Classic 20.x -
WaveClean fiir SpaceCombi und Junior Classic 5
WaveClean fiir SpaceCombi und Junior MagicPilot -
Two-in-one Reiniger-Kartuschen 1 Karton a 60 Stiick TWO_IN_ONE

> alle Standorte gleichzeitig managen und monitoren
> Standardisierung und einheitliches

Konzept gewahrleisten

> Einhaltung von Hygienevorschriften

> zentrale Steuerung, Kontrolle und

Organisation von Prozessen

> Ubersicht und Kontrolle iiber alle Gerate

Ihr Gerat kommuniziert iiber ein Gateway mit der
MKN Connected Kitchen Cloud. Mit Hilfe lhres
Endgerates (PC oder Tablet) greifen sie mittels
Browser auf die Cloud zu.

*Im Vergleich zur manuellen Reinigung.

PENTAGAST Kochtechnik [N



KRombidampfeaer

FlexiCombi MagicPilot FlexiCombi Classic

> manuelles Garen mit 6 Gararten

> manuelle Beschwadung

> dynamische Dampferzeugung DynaSteam (Dampfmengen-Steuer-Dosiereinheit),
integrierter Warmetauscher spart zusétzlich Energie ein

> GN 1/1 Quereinschub Standard (Langseinschub als Option)

> FlexiRack Kapazitatskonzept (nur beim FK CL 6.1, 10.1, 20.1)

> USB-Anschluss

> Hygiene-Garraum aus korrosionshestandigem Chromnickelstahl

> Hygiene-Garraumtiir mit geschlossener 3-fach-Verglasung

> autoreverser Liifterbetrieb

> ClimaSelect - Klimasteuerung in 25%-Schritten

> Kerntemperaturmessung bis 99°C

> MagicPilot Touch&Slide Bedienungkonzept

> manuelles Garen mit 12 Gararten

> automatisches Garen mit 10 autoChef Garkategorien, 350 Prozessspeicherplatze

> dynamische Dampferzeugung DynaSteam (Dampfmengen-Steuer-Dosiereinheit),
integrierter Warmetauscher spart zusatzlich Energie ein

> WaveClean, automatisches Reinigungssystem - sparsam im Wasserverbrauch

> GN 1/1 Quereinschub Standard (Langseinschub als Option)

> FlexiRack Kapazitatskonzept (nur beim FK MP 6.1, 10.1, 20.1)

> MKN FlexiCombi Connect (PC-Software) zum Erstellen eigener Garprozesse,
Drucken von HACCP-Daten

> USB-Anschluss

> Hygiene-Garraum aus korrosionshestandigem Chromnickelstahl

> Hygiene-Garraumtir mit geschlossener 3-fach-Verglasung

> autoreverser Liifterbetrieb

> Kerntemperaturmessung bis 99°C

> integrierte Automatik-Schlauchbrause

> ClimaSelect plus - Klimasteuerung in 10%-Schritten

FlexiCombi MagicPilot Elektro

Bezeichnung: B xTxH/mm: Kapazitat: Anzahl Essen/Tag: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
MagicPilot 6.1* 997 x 799 x 190 6xGN1/1 30-100 10,40 kW / 400 V FKECOD615T
MagicPilot 10.1* 997 x 799 x 1060 10x GN 1/1 80 - 150 15,90 kW / 400 V FKECOD115T
MagicPilot 20.1 1075 x 813 x 1960 20 x GN 171 150 - 300 31,70 kW / 400 V FKECOD215T
MagicPilot 20.2 1111 x 999 x 1960 20 x GN 2/1 300 - 500 60,90 kW / 400V FKECOD221T
FlexiCombi MagicPilot Gas

Bezeichnung: BxTxH/mm: Kapazitit: Anzahl Essen/Tag: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
MagicPilot 6.1 Gas™ 1020 x 799 x 790 6xGN1/1 30-100 11,00 kW /230 V FKGCOD615T
MagicPilot 10.1 Gas™ 1020 x 799 x 1060 10x GN 171 80 - 150 18,00 kW / 230 V FKGCOD115T
MagicPilot 20.1 Gas 1075 x 813 x 1960 20 x GN1/1 150 - 300 36,00 kW / 230V FKGCOD215T
MagicPilot 20.2 Gas 1111 x 999 x 1960 20 x GN 2/1 300 - 500 52,00 kW / 230V FKGCOD221T
FlexiCombi Classic Elektro

Bezeichnung: BxTxH/mm: Kapazitat: Anzahl Essen/Tag: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
Classic 6.1* 997 x 799 x 790 6xGN1/1 30-100 10,40 kW / 400 V FKECOD615C
Classic 10.1* 997 x 799 x 1060 10x GN 171 80 - 150 15,90 kW / 400 V FKECOD115C
Classic 20.1 1075 x 813 x 1960 20 x GN 171 150 - 300 31,70 kW / 400 V FKECOD215C
Classic 20.2 1111 x 999 x 1960 20 x GN 2/1 300 - 500 60,90 kW / 400V FKECOD221C
FlexiCombi Classic Gas

Bezeichnung: BxTxH/mm: Kapazitat: Anzahl Essen/Tag: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
Classic 6.1 Gas* 1020 x 799 x 790 6xGN1/1 30-100 11,00 kW /230 V FKGCOD615C
Classic 10.1 Gas™ 1020 x 799 x 1060 10x GN 1/1 80 - 150 18,00 kW / 230 V FKGCOD115C
Classic 20.1 Gas 1075 x 813 x 1960 20 x GN 171 150 - 300 36,00 kW / 230V FKGCOD215C
Classic 20.2 Gas 1111 x 999 x 1960 20 x GN 2/1 300 - 500 52,00 kW/ 230V FKGCOD221C

IR kochtechnik

*Auch als GN 2/1 Gerat erhaltlich bei gleichen GeratemaBen.
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FlexiCombi Team
Iwei Gararten parallel in einem Kombidampfer

> 2 x MagicPilot Touch-Display auf Augenhdhe

> WaveClean, automatisches Reinigungssystem - sparsam im Wasserverbrauch

> MagicPilot, smartes Bedienkonzept - so einfach wie ein Smartphone

> Hygiene-Garraume aus korrosionshestandigem Chromnickelstahl

> Hygiene-Garraumtiir mit geschlossener 3-fach-Verglasung

> integrierter Warmetauscher und niedrigere Anschlusswerte

> mehr Kapazitat bei gleicher Stellflache; bessere Anpassung an den taglichen Bedarf
(im Vergleich zu Standgeréten)

> ein geschlossenes Gehause fiir eine einfache Reinigung

> getrennte Garraume mit separaten Anschliissen - Gerdt komplett vormontiert

> unterster Abwasser-Anschlusspunkt bei 180 mm* (kein Eingriff in den Bodenaufhau)

> Arbeitssicherheit - oberste Einschub-Ebene unter 1540 mm*

> auch GN 1/1 und GN 2/1 Gerate frei kombinierbar bei gleichbleibender Gerate-Abmessung

> optimale Garraumausnutzung bei gleichbleibend niedrigen Anschlusswerten -
mit dem FlexiRack Kapazitatskonzept iiber 50% mehr Gargut (im Vergleich zu GN 1/1)
> voneinander unabhdngiges Garen im oberen und unteren Garraum

Optionen und Sonderzubehdr:

> WaveClean Two-in-one Reiniger-Kartuschen

> Tiir Linksanschlag

» zweistufiger Sicherheitstiirverschluss

> GN-Léangseinschub

> FlexiRack Bleche und Roste

> GN-Behélter, GN-Roste und Back- und Brathleche
> Schnittstelle fir den Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage
nach DIN 18875 und potentialfreier Kontakt

> Sonderspannung
> ETHERNET-Schnittstelle

Bezeichnung:

FlexiCombi Team

FlexiCombi Team

FlexiCombi Team

6.1+6.1 6.1+62/62+6.1 6.2+6.2

B x T xH/mm: 997 x 799 x 1700 997 x 799 x 1700 997 x 799 x 1700
FlexiRack (530 x 570 mm): 2x6(12) 2x6(12) 2x6(12)
GN 1/1 (530 x 325 mm): 2x6(12) 6 und 12 (18) 2x12 (24)
GN 2/1 (530 x 650 mm): - Tx6 2x6(12)
Anschlusswert: 2x 10,40 kW / 10,40 + 20,90 kW / 2x2090 kW /
400V 400V 400V

Artikel-Nr.:

DKECOD615-615

DKECOD615-621
DKECOD621-615

DKECOD621-621

Teller 0 28 mm auf 2 x 24 (48) 2 x 24 (48) 2 x 24 (48)
FlexiRack-Rosten:

12 Hahnchen a 1300 g auf 2 x 24 (48) 24 und 32 (56) 2x 32 (64)
FlexiRack Grillrost anstatt anstatt

anstatt 8 Stiick auf GN 1/1: 2x16(32) 16 und 32 (48)

12 Schnitzel a 180 g auf 2x 72 (144) 72 und 96 (168) 2x96(192)
FlexiRack Backhlech anstatt anstatt

anstatt 8 Stiick auf GN 1/1: 2x 48 (96) 48 und 96 (144)

16 Croissants a 90 g auf 2x96 (192) 2x96(192) 2x96 (192)
FlexiRack Backblech anstatt

anstatt 8 Stiick auf GN 1/1: 2 x 48 (96)

*Beim 6er auf 6er Gerat.

PENTAGAST

FlexiCombi Team
6.1+10.1

997 x 799 x 1900
6 und 10 (16)
6 und 10 (16)

10,40 + 15,90 kW /
400V
DKECOD115-615

24 und 40

24 und 36 (60)
anstatt

16 und 24 (40)
72 und 120 (192)
anstatt

16 und 24 (40)
96 und 160 (256)
anstatt

48 und 80 (128)

FlexiCombi Team
6.2+10.1

997 x 799 x 1900

6 und 10 (16)

12 und 10 (22)
1x6

20,90 + 15,90 kW /
400V
DKECOD115-621

24 und 40

32 und 36 (68)
anstatt

32 und 24 (56)
96 und 120 (216)
anstatt

96 und 80 (176)
96 und 160 (256)
anstatt

96 und 80 (176)

FlexiCombi Team
6.1+10.2

997 x 799 x 1900

6 und 10 (16)

6 und 20 (26)
1x10

10,40 + 30,50 kW /
400V
DKECOD121-615

24 und 40

24 und 48 (72)
anstatt

16 und 48 (64)
72 und 160 (232)
anstatt

48 und 160 (208)
96 und 160 (256)
anstatt

48 und 160 (208)

FlexiCombi Team
6.2+10.2

997 x 799 x 1900
6 und 10 (16)

12 und 20 (32)

6 und 10 (16)
20,90 + 30,50 kW /
400V
DKECOD121-621

24 und 40

32 und 48 (80)

96 und 160 (256)

96 und 160 (256)
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SpaceCombi und Junior

Fiir jeden den richtigen Kombidampfer

Neue Markte, wachsende Anspriiche der Kunden, Fachkraftemangel und viele andere Bran-
chenentwicklungen erfordern innovative Ideen. Mit unseren MKN SpaceCombis haben wir
genau die Gerate entwickelt, die speziell auf die Anforderungen der Zukunft zugeschnitten
sind. Die vollwertigen Kombidampfer im Kleinformat hieten dabei alle Funktionen ihrer gro-
Ben ,Kollegen” - und das auf deutlich weniger Raum. Dabei bringt jeder SpaceCombi seine
eigenen Starken mit ein, wenn es um die Themen Platz, Flexibilitat und Unabhangigkeit geht.

Voller Profinutzen auf nur 55 cm Breite - das ist der SpaceCombi. Dieser vollwertige Kombi-
dampfer ist 40%* schmaler - und das ohne Abstriche bei den vielen technischen Funktionen.
Mit 6 Einschiiben auf GN 1/1 bietet er zudem die Kapazitaten eines vollwertigen Kombidamp-
fers. Intuitives Bedienkonzept Guided Cooking, automatische Reinigung, ein ansprechendes
Design und viele andere Vorteile machen den SpaceCombi zum perfekten Teammitglied in

Ihrer Kiiche.
Bezeichnung: SpaceCombi Classic SpaceComhbi MagicPilot SpaceCombi MagicHood Junior MagicPilot**
B x T x H/mm: 550 x 787 x 784 550 x 787 x 784 550 x 989 x 1261 550 x 611 x 784
Kapazitit: 6 xGN1/1 6xGN1/1 6xGN1/1 6xGN 2/3
Anzahl Essen/Tag: 30- 80 30-80 30-80 20 - 50
Anschlusswert: 7,80 kW / 400V 7,80 kW / 400V 7,80 kW / 400V 5,20 kW / 400 V oder 3,50 kW / 230 V
Artikel-Nr.: SKECOD610CG2 SKECOD610TG2 SKECOD610TG2_MagicHood SKECOD623TG2

MAGIC

HOOD
INSIDE

SpaceCombi team
SpaceCombi magic team

So flexibel wie die Trends am Markt

Noch nie waren Trends so schnelllebig wie heute. Das gilt auch fiir die Gastronomie. Die Wiinsche der Kunden und Géste sind
im steten Wandel, die Anspriiche wachsen. Heute soll das Essen nicht nur schmackhaft sein, sondern auch gesund. Das Ange-
bot ist vielfaltig und wird appetitlich prasentiert, Speisen werden vor den Augen der Géste zubereitet, das Kochen zelehriert.
Genau fiir diese Anforderungen hat MKN den SpaceCombi (Magic) Team mit seinen 2 Garraumen entwickelt. Klein, kompakt,
leicht zu bedienen und mit vielfaltigen Mdglichkeiten, wie etwa Ddmpfen und Braten in einem Gerat. So kdnnen Sie den Wiin-
schen Ihrer Gaste mit Gelassenheit begegnen. Und das alles mit einer Gerétebreite von nur 550 mm.

So magisch ist die MKN MagicHood
Uber die 4-stufige MKN Filtertechnologie werden unangenehme Geriiche, Blaurauch und Wrasen neutralisiert und Dampf
kondensiert. Dies sorgt fiir ein frisches Raumklima.

Bezeichnung: SpaceCombi team SpaceCombi magic team
B x T x H/mm: 550 x 836 x 1770 550 x 880 x 1908
Kapazitét: 2xje 6 GN 1/ 2xje 6 GN 1/
Anzahl Essen/Tag: 30 - 160 30 - 160
Anschlusswert: 2x 7,80 kW/2x400V 2x 7,80 kW/2x400V
Artikel-Nr.: TKECOD6100 TKECOD410T

*Im Vergleich zum MKN FlexiCombi. / **Auch mit der MKN Classic Steuerung erhaltlich.
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Connected Cooking - digitales Kiichenmanagement

RATIONAL

Schopfen Sie mit ConnectedCooking, dem digitalen Kiichenmanagement von RATIONAL, das volle Potenzial Ihrer RATIONAL-Kochsysteme aus: Garprogramme verteilen, Gerate-Software aktuali-
sieren und HACCP-Daten dokumentieren. Damit alles leichter wird. Egal, wo Ihre Kochsysteme sind.

Rezept-Management.
Damit Ihre Qualitatsstandards iiberall umgesetzt werden.

Rezept-Erstellung: Erstellen und erfassen Sie ganz einfach
Ihre eigenen Rezeptideen.

Garprogramm-Verwaltung: Ubertragen Sie Garprogramme
per Klick in Sekunden auf Ihre vernetzten RATIONAL-Koch-
systeme, damit es an jedem Standort gleich gut schmeckt.

Globale Rezepthibliothek: Internationale Rezepte von RATIO-
NAL-Kiichenmeistern mit passenden Gerateeinstellungen als
Inspirationsquelle.

Produktionsplanung: Einfache Erstellung der Produktions-
planung am PC oder Laptop.

Bezeichnung: ~ HACCP-Daten:

iCombi Pro [ [ J
iCombi Classic [ ] [
iVario [ ] [
SelfCookingCenter [ ] [ ]
VarioCookingCenter [ ] o

@ kompatibel / O Option / — nicht kompatibel

PENTAGAST

Garprogramme: Software-Updates: Push-Nachrichten:

Hygiene-Management.
Immer auf der sicheren Seite.

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

Dashboard: Alle Kochsysteme immer im Blick: Ubersicht
iiber Online- und Servicestatus, Gerdteverfiigharkeit und
-nutzung, Reinigungsdetails. Fiir mehr Transparenz und ein
sicheres Gefiihl.

MyDisplay-Konfigurator: Individuelles Geratedisplay an PC
oder Laptop erstellen und auf die vernetzten iCombi Pro und
SelfCookingCenter per Klick iibertragen. Fiir eine intuitive
Geratehedienung und standortiibergreifende Standards.

Fernzugriff: Greifen Sie digital von iberall auf Ihr iCombi
Pro und SelfCookingCenter zu, haben Sie Ihren Garprozess
im Blick oder andern Sie Einstellungen, via PC, Tablet oder
Smartphone.

Servicedaten: LAN/Ethernet:
([ [ J o ]
- [ J ° O
° [ J ° O
° [ J ° °
° [ J ° °

Gerate-Management.
Damit Ihre Qualitatsstandards iiberall umgesetzt werden.

Automatische HACCP-Dokumentation: HACCP-Daten werden
liickenlos bis 6 Monate riickwirkend automatisch erfasst
und dokumentiert.

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

Ubersicht Pflegestatus und Reinigungszustand: Mit dem
Dashboard hahen Sie immer im Blick, ob alle iCombi Pro und
SelfCookingCenter sauber sind und gepflegt werden.

Erstellen von Reinigungsplanen: Ganz einfach iber den
MyDisplay-Konfigurator. Damit Sie sich sicher sein kdnnen,
dass alle iCombi Pro zur richtigen Zeit sauber und rein sind.

WLAN/WiFi: Fernzugriff: MyDisplay:
L J ] °
@) _ -
™Y — |
O [ ] °
O — —

> Arbeitsablaufe vereinfachen

> Zeit und Geld sparen
> Sicherheit, alles unter Kontrolle zu haben

Kochtechnik [N
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iCombi Pro - der neue MaBstah

Dank seiner intelligenten Funktionen passt sich der iCombi Pro allen Situationen an. Kennt er das gewiinschte Ergebnis, adaptiert er Feuchtigkeit, Liftergeschwindigkeit und Temperatur auto-
matisch. Garraumtiir zu lange auf? Steak dicker als gewdhnlich? Mehr Pommes als sonst? Da passt er selhststandig die Einstellungen an und liefert das Wunschergebnis. Immer wieder und
wieder und wieder. AuBerst effizient. Dafiir hat er schlieBlich seine Intelligenz.

Intuitives Bedienkonzept

Das neue Bedienkonzept fiihrt mit Bildsprache, logi-
schen Arbeitsschritten und klaren, interaktiven Anwei-
sungen durch den Produktionsablauf. So kann jeder auf
Anhieb fehlerfrei arbeiten.

Garintelligenz

Die iCookingSuite kennt den Weg zum gewiinschten
Garergebnis und produziert dieses immer wieder und
wieder und wieder. In herausragender Qualitat. Dariiber
hinaus kdnnen Sie jederzeit in den Garpfad eingreifen
oder von der Einzel- zur Mischbeschickung wechseln.
Das ist Freiheit, das ist Flexibilitat.

Integriertes WLAN

Mit der integrierten WLAN-Schnittstelle geht der iCom-
bi Pro so einfach ins Internet wie Ihr Smartphone, um
sich mit ConnectedCooking zu verhinden. Fiir noch
mehr Komfort, Sicherheit und Inspiration.

ENERGY STAR-Partner

Ausgezeichnet - so lauten die Werte in puncto Energie-
effizienz. Dafiir wurde der iCombi Pro von einem der
strengsten Zertifizierungsprogramme getestet.

Effiziente Speisenproduktion

Der iProductionManager iibernimmt die Planung von
Produktionsablaufen und zeigt an, wann welche Spei-
sen am hesten zusammen zubereitet werden. Strafft
Arbeitsablaufe, spart Zeit und Energie.

Ultraschnelle Reinigung

In ca. 12 Minuten von schmutzig zu sauber - das schafft
nur der iCombi Pro. Sogar die Standardreinigung spart
50%* Zeit und Reiniger. Eine saubere Sache, fiir weni-
ger Ausfallzeiten, mehr produktive Zeit.

Gut durchdacht

Mehr Liifterrader, optimierte Garraumgeometrie, hohere
Entfeuchtungsleistung erlauben Ihnen bis zu 50% mehr
Beschickung™. In noch besserer Speisenqualitat. Fiir
noch héhere Produktivitat.

@ LED-Beleuchtung mit Einschubsignalisierung

@ 6-Punkt-Kerntemperaturfiihler

© dynamische Luftverwirbelung

O Frischdampfgenerator

© 3-Scheiben-Garraumtiir

© 300°C maximale Garraumtemperatur

@ integrierte Handbrause mit Punkt- und Brausestrahl

2 3 5 6 7

*Im Vergleich zum Vorgéngermodell.
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iCombi Pro

Bezeichnung:
B x Tx H/mm:
Kapazitat:
Essen pro Tag:

Elektro
Anschlusswert:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Gas

Anschlusswert Erdgas/Fliissiggas 3P:

Gewicht/kg:

Artikel-Nr. Fliissiggas 3P:
Artikel-Nr. Erdgas H:
Artikel-Nr. Erdgas L:

Bezeichnung:
B x T xH/mm:
Kapazitat:
Essen pro Tag:

Elektro
Anschlusswert:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Gas

Anschlusswert Erdgas/Fliissiggas 3P:

Gewicht/kg:

Artikel-Nr. Fliissiggas 3P:
Artikel-Nr. Erdgas H:
Artikel-Nr. Erdgas L:

Sonderspannungen sind auf Anfrage erhaltlich.

PENTAGAST

iCombi Pro XS 6-2/3
655 x 555 x 567

6 xGN 2/3

20 - 80

5,70 KW / 400 V
62
CATERRA.0000003

iCombi Pro 6-1/1

850 x 775 x 754
6xGN1/1/12xGN 1/2
30- 100

10,80 kW / 400 V
100
CB1ERRA.0000002

13,00 KW/ 230V
114
CB1GRRA.0000361
CB1GRRA.0000015
CB1GRRA.0000464

iCombi Pro 6-2/1

1072 x 975 x 754
6xGN2/1/12xGN 1/1
60 - 160

22,60 KW / 400 V
135
CC1ERRA.0000005

28,00 kW / 230V
151
CC1GRRA.0000460
CC1GRRA.0000016
CC1GRRA.0000466

RATIONAL

iCombi Pro 10-1/1

850 x 775 x 1014

10xGN 1/1/20x GN 1/2
80 - 150

18,90 kW / 400 V
130
CDTERRA.0000001

22,00 KW/ 230V
149
CD1GRRA.0000110
CDTGRRA.0000069
CD1GRRA.0000465

iCombi Pro 10-2/1
1072 x 975 x 1014

10 x GN 2/1/ 20 x GN 1/1
150 - 300

37,40 KW / 400 V
173
CE1ERRA.0000007

40,00 kW /230 V

192
CETGRRA.0000461
CETGRRA.0000070
CETGRRA.0000467

iCombi Pro 20-1/1

877 x 847 x 1807

20x GN 1/1/ 40 x GN 1/2
150 - 300

37,20 KW / 400 V
254
CF1ERRA.0000006

42,00 kW / 230V

273
CF1GRRA.0000462
CF1GRRA.0000027
CF1GRRA.0000468

iCombi Pro 20-2/1

1082 x 1052 x 1807

20 x GN 2/1/ 40 x GN 1/1
300 - 500

67,90 KW / 400 V
325
CGTERRA.0000008

80.00 kW / 230V
358
CG1GRRA.0000463
CG1GRRA.0000018
CG1GRRA.0000469
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iCombi Classic - produktiv, robust, verlasslich

Der iCombi Classic ist ein wahres Multitalent und wird schnell zum unentbehrlichen Helfer in Ihrer Kiiche. Auf weniger als ca. 1 m? Stellfléche ersetzt er zahlreiche herkommliche Gargerate,
ist robust, leistungsfahig, kraftvoll und effizient. Lasst sich leicht bedienen. Und iiberzeugt mit Funktionen, die hohe Garqualitat gewahrleisten. Damit Sie mit Ihrer Erfahrung als Koch immer
das Ergebnis bekommen, das Sie sich vorstellen.

Einfache Handhabung

Drehrad mit Push-Funktion, Farbdisplay, aussagekraf-
tige Symbole auf der Bedienoberflache - damit Sie
intuitiv und fehlerfrei arbeiten.

Einfache Programmierung

Individuelle Programmierung von bis zu 100 Pro-
grammen mit mehrstufigen Garablaufen von bis zu
12 Schritten. Fiir endlos reproduzierbare Ergebnisse.

ClimaPlus

Spitzenwerte bei der Entfeuchtungsleistung und Ein-
stellung der Feuchtigkeit in 10%-Schritten schaffen
ein prazises Garraumklima. Fiir schnelle Ergebnisse.

ENERGY STAR-Partner

Ausgezeichnet - so lauten die Werte in
puncto Energieeffizienz. Dafiir wurde
der iCombi Classic von einem der
strengsten Zertifizierungsprogram-
me getestet.

Kochtechnik

Erweiterte Vernetzung

Die optionale LAN- oder WLAN-Schnittstelle ermdglicht
die Einbindung in ConnectedCooking, der Vernetzungs-
losung von RATIONAL. Etwa zur zentralen Erstellung
von individuellen Programmen und der Hygienedoku-
mentation.

Liifterrader

Bis zu 3 Liifterrader sorgen zusammen mit der Gar-
raumgeometrie fiir optimale Verteilung der Warme und
damit fiir einen hohen Energieeintrag in das Gargut. Fiir
gleichmaBige Ergebnisse und hohe Produktivitat.

Reinigung und Entkalkung

Automatische Reinigung, auch iiber Nacht, phosphat-
freie Reinigertabs und reduzierter Reinigerverbrauch
- sauberer geht's nicht. Das Care-System vermeidet
auch Verkalkung.

LED-Garraumbeleuchtung

Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser: mit der
hohen Lichtintensitat und der neutralen Lichtfarbe ist
der duBere Gargrad des Lebensmittels schnell zu er-
kennen.

@ LED-Garraumbeleuchtung
© Gerite-Uberwachung und Download der
HACCP-Daten iiber ConnectedCooking
(nur mit optionaler LAN- oder WLAN-Schnittstelle)
© neue Dichttechnik bei Standgeraten
(] Frischdampfgenerator
@ Doppelglastiir mit warmereflektierender Beschichtung
© integrierte Handbrause

PENTAGAST



iCombi Classic

Bezeichnung:
B x T x H/mm:
Kapazitat:
Essen pro Tag:

Elektro
Anschlusswert:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Gas

Anschlusswert Erdgas/Fliissiggas 3P:
Gewicht/kg:

Artikel-Nr. Fliissiggas 3P:

Artikel-Nr. Erdgas H:

Artikel-Nr. Erdgas L:

Bezeichnung:
B x T xH/mm:
Kapazitat:
Essen pro Tag:

Elektro
Anschlusswert:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Gas

Anschlusswert Erdgas/Fliissiggas 3P:

Gewicht/kg:

Artikel-Nr. Fliissiggas 3P:
Artikel-Nr. Erdgas H:
Artikel-Nr. Erdgas L:

PENTAGAST

iCombi Classic 6-1/1
850 x 775 x 754
6xGN1/1/12xGN1/2
30 - 100

10,80 kW / 400 V
95
CB2ERRA.0000071

13,00 kW / 230V
110
CB2GRRA.0000470
CB2GRRA.0000077
CB2GRRA.0000476

iCombi Classic 6-2/1
1072 x 975 x 754
6xGN2/1/12xGN 1/1
60 - 160

22,40 KW / 400 V
128
CC2ERRA.0000072

28,00 KW/ 230V

147
CC2GRRA.0000472
CC2GRRA.0000078
CC2GRRA.0000478

iCombi Classic 10-1/1
850 x 775 x 1014
10xGN1/1/20 x GN 1/2
80 - 150

18,90 KW / 400 V
123
CD2ERRA.0000073

22,00 kW / 230V

143
CD2GRRA.0000471
CD2GRRA.0000079
CD2GRRA.0000477

iCombi Classic 10-2/1
1072 x 975 x 1014

10 x GN 2/1/ 20 x GN 1/1
150 - 300

37,40 KW / 400 V
165
CE2ERRA.0000074

40,00 kW /230 V

187
CE2GRRA.0000473
CE2GRRA.0000080
CE2GRRA.0000479

RATIONAL

iCombi Classic 20-1/1
877 x 847 x 1807

20x GN 1/1/40 x GN 1/2
150 - 300

37,20 KW / 400 V
246
CF2ERRA.0000075

42,00 kW / 230V

267
CF2GRRA.0000474
CF2GRRA.0000081
CF2GRRA.0000480

iCombi Classic 20-2/1
1082 x 1052 x 1807

20 x GN 2/1/ 40 x GN 1/1
300 - 500

67,90 KW / 400 V
313
CG2ERRA.0000076

80,00 kKW / 230V

346
CG2GRRA.0000475
CG2GRRA.0000082
CG2GRRA.0000481

Kochtechnik (KN
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UltraVent / UltraVent Plus

Kondensationshaube zur Bindung und Ableitung von Dampfen. Kein AuBenanschluss notwendig. UltraVent Plus mit spezieller
Filtertechnik zur Reduzierung lastigen Qualms. Anschlusswert: 230 V

Bezeichnung: Ultra Vent Artikel-Nr.: Ultra Vent Plus Artikel-Nr.:
XS 6-2/3 60.73.865 60.74.394
6-1/1 oder 10-1/1 60.75.134 60.75.142
6-2/1 oder 10-2/1 60.75.135 60.75.143
20-11 60.75.136 -
20-21 60.75.137 :
XS 6-2/3 Combi Duo 60.73.943 60.74.404
Abb. mit Haube UltraVent / UltraVent Plus 6-1/1 oder 10-1/1 Combi Duo 60.76.169 60.76.173
6-2/1 oder 10-2/1 Combi Duo 60.76.170 60.76.174

Combi-Duo-Kit*

Bausatz zur fachgerechten Komhination zweier RATIONAL-Kochsysteme iibereinander (kein Unterbau im Bausatz enthalten).
Ohne zusétzlichen Platzbedarf arbeiten Sie gleichzeitig in unterschiedlichen Betriebsarten.

Kombinationsmdglichkeiten: Artikel-Nr.:
XS 6-2/3 auf XS 6-2/3 60.73.768
6-1/1 auf 6-1/1 oder 6-1/1 auf 10-1/1 60.73.9N1
6-2/1 auf 6-2/1 oder 6-2/1 auf 10-2/1 60.74.725
XS 6-2/3 auf 6-1/1 oder XS 6-2/3 auf 10-1/1 60.75.755
XS 6-2/3 auf 6-2/1 oder 6-1/1 auf 6-2/1 oder XS 6-2/3 auf 10-2/1 60.75.756
Kombinationsmaglichkeiten: XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1
Artikel-Nr. XS 6-2/3: 60.73.768 60.75.755 60.75.755 60.75.755 60.75.756
Artikel-Nr. 6-1/1: - 60.73.991 60.73.991 60.75.756 -
Abb. mit Stapelkit (6-1/1 auf 10-1/1) Artikel-Nr. 6-2/1: = = = 60.74.725 60.74.725

Untergestelle Standard*

Bezeichnung: passend fiir: Einschiibe: Ausfiihrung: ~ Artikel-Nr.:

XS 6-2/3 UG | 1 Ablageflache allseitig offen  60.31.018

XS 6-2/3 UG Il 14 Paar Auflageschienen zweiseitig offen, mit Seitenwanden  60.31.044

6 oder 10-1/1 UG | 1 Ablageflache allseitig offen  60.31.089

6 oder 10-1/1 UG Il 14 Paar Auflageschienen zweiseitig offen, mit Seitenwanden  60.31.086

6 oder 10-1/1 UG IIl 14 Paar Auflageschienen einseitig offen, mit Seitenwéanden, Riickwand + Decke ~ 60.31.091

UG 1(11) 6 oder 10-1/1 UG IV 14 Paar Auflageschienen allseitig geschlossen, mit Fliigeltiren ~ 60.31.093
6 oder 10-2/1 UG I 1 Ablageflache allseitig offen ~ 60.31.090

UG 11 (1/1) 6 oder 10-2/1 UG Il 14 Paar Auflageschienen zweiseitig offen, mit Seitenwanden  60.31.087
6 oder 10-2/1 UG Il 14 Paar Auflageschienen einseitig offen, mit Seitenwénden, Riickwand + Decke ~ 60.31.092

6 oder 10-2/1 UG IV 14 Paar Auflageschienen allseitig geschlossen, mit Fliigeltiren ~ 60.31.094

Untergestelle UltraVent

Erhoht fiir die Installation einer Abluft- oder Kondensationshaube.

UG I (1/1)
Bezeichnung: passend fiir: Einschiibe: Ausfiihrung: ~ Artikel-Nr.:
6 oder 10-1/1 UG Il 20 Paar Auflageschienen einseitig offen, mit Seitenwénden, Riickwand + Decke ~ 60.31.214
UG IV (1/1) 6 oder 10-2/1 UG Il 20 Paar Auflageschienen einseitig offen, mit Seitenwénden, Riickwand + Decke ~ 60.31.216

*Alle Untergestelle sind auch fahrbar, mit Laufrollen und Feststellbremsen lieferbar.
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RATIONAL

Kreuz- und Streifen-Grillrost CombiFry CombiGrillrost
> 2 verschiedene Grillmuster mit nur einem Rost > fiir Zubereitung groBer Mengen vorfrittierter Produkte > ermdglicht perfekte Grillmuster
> kein Vorheizen notwendig > kein Vorheizen notwendig
> auch fiir groBe Mengen
> bis zu 160 Rumpsteaks in nur 15 Minuten Bezeichnung: B x T/mm: Artikel-Nr.: Bezeichnung: B x T/mm: Artikel-Nr.:
> optimale Antihafteigenschaften GN 1/2* 325 x 265 6019.1250  GN 1/ 325 x 530 6035.1017
» leichte Reinigung GN 2/3 325 x 354 60.73.619
GN 1/1* 325 x 530 6019.1150
Bezeichnung: B x T/mm: Artikel-Nr.:
GN 1/2* 325 x 265 60.73.802
GN 2/3 325 x 354 60.73.801
GN 1/1* 325x 530 60.73.314

Hahnchen-Superspike und Enten-Superspike

Bezeichnung: Kapazitat: max. Gewicht/kg: XS 6-2/3: 61: 101: 201: 202: Artikel-Nr.:
Hahnchen-Superspike Ha: GN 1/2 1,30 [ 16 24 48 = 6035.1015
Hahnchen-Superspike* Hé: GN 1/1 1,30 - 12 18 36 72 6035.1016
Hahnchen-Superspike H8: GN 1/1 1,30 - 16 24 48 96 6035.1006
Hahnchen-Superspike* H10: GN 1/1 0,90 - 20 30 60 120 6035.1010
Enten-Superspike E8: GN 1/1 2,20 = 8 16 32 bh4 6035.1009

Granit-emaillierte Behalter

> sehr gute Warmeleitfahigkeit sorgt fiir eine gleichmaBige Bréunung
> voll ausgeformte Ecken der Behilter, sodass auch Eckstiicke ausgegeben werden kannen
> besonders geeignet fiir Blechkuchen, Riihrteige und Blechpizzen

Bezeichnung: GN 1/2* GN 1/2* GN 1/2* GN 2/3 GN 2/3 GN 2/3 GN 2/3
B x T x H/mm: 325 x 265 x 20 325 x 265 x 40 325 x 265 x 60 325 x 354 x 20 325 x 354 x 40 325 x 354 x 60 325 x 354 x 100
Artikel-Nr.: 6014.1202 6014.1204 6014.1206 6014.2302 6014.2304 6014.2306 6014.2310
Bezeichnung: GN 1/1 GN 1/1 GN 1/1 GN 1/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
B x Tx H/mm: 325 x 530 x 20 325 x 530 x 40 325 x 530 x 60 325 x 530 x 100 650 x 530 x 20 650 x 530 x 40 650 x 530 x 60
Artikel-Nr.: 6014.1102 60141104 6014.1106 6014.1110 6014.2102 6014.2104 6014.2106

*ohne Abbildung

PENTAGAST Kochtechnik



iVario Pro - die neue Leistungsklasse

RATIONAL MultiFfunktionales Kochen

Intelligente Technik kocht, brét und frittiert in einem Gerdt. Schnell und dennoch prazise. Bis zu 4 x schneller. Mit bis zu 40% weniger Stromverbrauch gegeniiber herkdmmlichem Topf, Kipper,
Pfanne, Fritteuse oder Sous-Vide-Garer. Jede Speise individuell und hochwertig. Und alles zusammen punktgenau, schnell, kostengiinstig, flexibel, mit wenig Personal. Ein Restaurant hat eben

seine Regeln. Der neue iVario Pro unterstiitzt sie alle.

Intuitives Bedienkonzept
2 Tiegel, 2 Ansichten auf dem Display. Einfach, logisch
und effizient. So ist die Arbeit mit dem iVario Pro 2-S
miihelos. Von Anfang an.

Wunschergehnis ohne Uberwachung

Dank der iCookingSuite, der Garintelligenz, gelingt al-
les. Nichts brennt an, nichts kocht iiber. Und der iVario
Pro ruft Sie nur, wenn Sie wirklich gebraucht werden.
Fiir ein Garergebnis ganz nach Ihren Wiinschen. Ohne
Kontroll- und Uberwachungsaufwand.

Hahere Flexibilitat

Mit dem patentierten iZoneControl entstehen per
Knopfdruck viele iVario. Fiir unterschiedliche Speisen.
Fiir mehr Flexibilitat. Fiir entspanntes Arbeiten.

X kcchtechnik

Kerntemperaturfiihler
Zu jedem Tiegel gehart ein Kerntemperaturfiihler. Fiir
prizise Zubereitung ohne Uberwachungsaufwand.

Effektives Energiemanagement

Das iVarioBoost-Heizsystem vereint Kraft, Schnelligkeit
und Prazision. Mit hohen Leistungsreserven und genau-
er Warmeverteilung iiber die gesamte Flache, damit der
Garvorgang optimal verlduft. Selbst bei groBen Men-
gen. Auch bei sensiblen Speisen.

Schnelligkeit

Mit der optionalen Druckgarfunktion erzielen Sie bis zu
35% kiirzere Garzeiten. Automatischer Druckauf- und
-abbau machen den iVario Pro schnell und komfortabel.

Der iVario Pro kann in vielen verschiedenen
Varianten aufgestellt werden.

Egal ob Aufstellung auf einem Untergestell,
in einem Herdblock, mit einem Sockel auf der
Arbeitsflache, oder an der Wand hangend.

@ Wasserein- und @-ablauf

@ Hahenverstellung (Zubehdr)

© cinfache Reinigung

© ConnectedCooking

© automatische Hebe- und Senkfunktion

@ integrierte Handbrause, eingebaute Steckdose mit
separatem FI-Schutz (optional) und USB-Schnittstelle

© Touchscreen

7 8

*Kochsystem mit der Option Unterbau mit KunststofffiiBen.

PENTAGAST



Multifunktionales K ochen

iVario Pro

RATIONAL
iVario Pro 2-S iVario Pro L iVario Pro XL
1100 x 938 x 4850 1030 x 894 x 1078 1365 x 894 x 1078
2x19dm? 2x251 39 dm? 100 L 59 dm?, 150 L
50 - 100 100 - 300 100 - 500
134 216 256
21,00 kW / 400 V 27,00 kW / 400 V 41,00 KW / 400 V
- 21,00 kW / 400 V 34,00 kW / 400V
WY9ENRA.0002066 WX9ENRA.0002563 WW9ENRA.0002572

Bezeichnung: iVario 2-XS
B x T x H/mm: 1100 x 756 x 485
Kapazitat: 2x13dm? 2x 171
Anzahl Essen/Ausgabe: ab 30
Gewicht/kg: 11
Anschlusswert: 14,00 kKW / 400 V
Anschlusswert (Option Balanced Power): -
Artikel-Nr.: WZ9ENRA.0002037
pdUlel=lalelg

Arm fiir Hebe- und Senkautomatik AutolLift

Der Arm wird am Deckel angebracht. Fiir his zu drei groBe
Koch- oder Frittierkdrbe. AutoLift hebt die Produkte aus der
Garfliissigkeit. Punktgenaues Garen von Gekochtem, Frittier-
tem oder Pochiertem.

Spachtel

Zum einfachen und ergonomischen Wenden und Entnehmen
von Produkten. Stabilitat und geringes Eigengewicht auf-
grund der durchdachten Konstruktion.

Tiegelbodenrost

Um den direkten Kontakt zwischen Gargut und Tiegelboden
zu vermeiden, z.B. beim Niedertemperaturgaren, wird der
Tiegelbodenrost auf den Tiegelboden gesetzt und darauf das
Lebensmittel gegeben.

PENTAGAST

Frittier- und Kochkarbe

Die Kdrbe werden in den Arm fiir die Hebe- und Senkautoma-
tik eingehdngt, anschlieBend beladen. Am Ende des Garvor-
gangs kommt der Korb automatisch aus der Garfliissigkeit,

das Produkt kann miihelos entnommen werden.

Sieb

Dient als Riickhalt fiir lose gekochte Produkte beim Wasser
ablassen.

Reinigungsset

Bestehend aus 10,00 Liter Fliissigreiniger, 1 Set Reinigungs-

pads weich, Reinigungsarm und 1 Reinigungsschwamm.

Grundausstattung Zubehdr Typ 2-XS:

> 1 x Frittierkorb Typ 2-XS, Artikel-Nr.: 60 75 019
> 1 x Reinigungsschwamm, Artikel-Nr.: 60 73 927
> 1 x Kochkorb Typ 2-XS, Artikel-Nr.: 60 74 970

> 2 x Arm fiir Hebe- und Senkautomatik Typ 2-XS,
Artikel-Nr.: 60 74 791

> 1 x Sieb Typ 2-XS, Artikel-Nr.: 60 74 666

Typ 2-XS im Lieferumfang enthalten

Grundausstattung Zubehar Typ 2-S:

> 1 x Spachtel, Artikel-Nr.: 60 71 643

> 1 x Kochkorb Typ 2-S, Artikel-Nr.: 60 74 986

> 1 x Sieb Typ 2-S, Artikel-Nr.: 60 74 666

> 1 x Reinigungsschwamm, Artikel-Nr.: 60 73 927

> 1 x Frittierkorh Typ 2-S, Artikel-Nr.: 60 75 330

> 2 x Tiegelbodenrost Typ 2-S, Artikel-Nr.: 60 74 663
> 2 x Arm fiir Hebe- und Senkautomatik Typ 2-S,
Artikel-Nr.: 60 75 359

Grundausstattung Zubehor Typ L:

> 1 x Spachtel, Artikel-Nr.: 60 71 643

» 2 x Kochkorb Typ L, XL, Artikel-Nr.: 60 74 983

> 2 x Tiegelbodenrost Typ L, XL, Artikel-Nr.: 60 74 663
> 1 x Sieb Typ L, Artikel-Nr.: 60 75 975

> 1 x Reinigungsschwamm, Artikel-Nr.: 60 73 927

Grundausstattung Zubehar Typ XL

> 1 x Spachtel, Artikel-Nr.: 60 71 643

> 3 x Kochkorb Typ L, XL, Artikel-Nr.: 60 74 983

> 3 x Tiegelbodenrost Typ L, XL, Artikel-Nr.: 60 74 663
> 1 x Sieb Typ XL, Artikel-Nr.: 60 74 908

> 1 x Reinigungsschwamm, Artikel-Nr.: 60 73 927

> 1 x Arm fiir Hebe- und Senkautomatik Typ XL,
Artikel-Nr.: 60 75 129

Kochtechnik KN



K ombidampfer

gastronomyLine Nano - arbeiten auf hachstem Niveau bei geringstem Platzbedarf

> 1 Gerdt fiir alle Anwendungen: Kochen, Dampfen, Pochieren, Backen, Grillen, Braten und Regenerieren
> Plug & Cook: kein Installateur erforderlich

» 45% energieeffizienter dank 230 V-Anschluss und kompakter GroBe

> integrierter Frisch- und Abwasserhehélter, kein fester Wasserzu- und -ablauf erforderlich

> Gerat verfiigt iiber eine interne Dampfahsaugung zum Schutz des Benutzers vor austretendem Dampf
> Tiirdrehrichtung nach Wahl an den Standort anpasshar

> mit optimaler (Komhi-) Dampfeinspritzung, 20% schneller als herkommliche Kombidampfer

> dank kompakter GrdBe, integrierter Ausstattung und 230 V-Stecker an jedem gewiinschten Ort platzierhar
> die Piktogramme des Touchscreen-Bedienfelds machen den Kombiddmpfer intuitiv bedienbar

> Advanced Airflow System (AAS) fiir konstantes und gleichméaBiges Backen und Regenerieren

> integrierter Wasserfilter fiir 100% sauberen Dampf im Garraum

Sie brauchen einen Kombidampfer und finden nicht Bezeichnung: Nano 5.05 Standard Bezeichnung: Nano 5.05 Touch
den ndtigen Platz? Eine erforderliche 400 V-Stromver- B x T x H/mm: 370 x 595 x 500 B x T x H/mm: 370 x 595 x 575
sorgung ist nicht verfiighar? Die Absaugung fiir den Kapazitat: 5xGN 1/2 (40 mm) Kapazitat: 5xGN 1/2 (40 mm)
Einsatz eines Kombidampfers kann nicht installiert Anschlusswert: 2,90 kW/ 230V Anschlusswert: 2,90 kW/ 230V
werden? Sind Sie auch ratlos wegen der hohen Artikel-Nr.: ZGNOE0000000  Artikel-Nr.: ZGNOE2000000
Energierechnungen? Kein Wasserzu- und -ablauf

vorhanden?

Wir bieten lhnen die perfekte Losung:
einen kompakten professionellen Kombidampfer.

Optionen:

> vollstandig integrierter Kondensator und Extraktor
fiir interne und externe Dampfvernichtung

> Stapelsatz fiir einfache Kapazitatserweiterung

> Black edition - ideal fiir Frontcooking

> eingebaute Maglichkeit

Bezeichnung: Nano 3.10 Standard Bezeichnung: Nano 3.10 Touch
B x T x H/mm: 600 x 595 x 515 B x T x H/mm: 600 x 595 x 590
Kapazitat: 3 xGN 1/1 (65 mm) Kapazitét: 3 xGN 1/1 (65 mm)
Anschlusswert: 3,30 kW / 230V Anschlusswert: 3,30 kW / 230V
Artikel-Nr.: ZGNTE0000000  Artikel-Nr.: ZGN1E2000000
Konzepte

auf Wandhalterung im Foodtruck Konzept Einbau in das Kitchen Konzept Tiny Kitchen Konzept

IEEI ocntechnik PENTAGAST
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careconceptLine Smartfit - der einzigartige professionelle Einhau-HeiBluftofen

Wurde zum Erwarmen von Tiefkiihl- und Kiihlprodukten entwickelt, eignet sich aber auch ideal zum Backen von Brot, Pizza,
Snacks und vielen anderen Backwaren. Es kinnen Meniischalen, hitzebestandige PET-Schalen, GN-Schalen aus Edelstahl und
Porzellanschalen verwendet werden. Der Smartfit ist speziell als professioneller Einbau-HeiBluftofen konzipiert, wobei alle
technischen Herausforderungen mit der Konstruktion geldst wurden, wie z.B. integrierte Absaugung, Entliiftung und Teleskop-
Service-System. Dadurch kann er unauffallig und platzsparend in einer hauslichen Umgebung wie einer Wohngemeinschaft

aufgestellt werden.

> Advanced Air Flow System (AAS) fiir konstantes und gleichmaBiges Backen und Regenerieren

> einfache Installation mit nur einem 230 V-Stecker
> Drehschalter funktionell und einfach zu bedienen

> Roll-in/Roll-out Einbausystem fiir schnellen Service und Wartung durch eine Person
> mit einer kompakten Breite von 595 mm ideal fiir den Einbau im Standard-SchrankmaB
> flach und hiindig mit dem Schrank, ohne hervorstehende Teile

> die Tiir bleibt kiihl und kann von Unbefugten nicht einfach gedffnet werden
» Tiranschlag links- oder rechtsdrehend frei wahlbar

Optionen:

> mobiles Kiichenkonzept mit Kippschutz

> vorprogrammierbare Startzeit
> freistehende Variante

> erhaltlich in der gastronomyLine-Ausfiihrung mit Endlos-Timer,

Drehgriff, GN-Einhangegestellen, wahlweise in Edelstahl oder schwarz

Bezeichnung:

Smartfit 16

Bezeichnung:
BxTxH/mm:
Kapazitat:

Anschlusswert:

Artikel-Nr.:

Smartfit 20

595 x 575 x 930

20 Einzel-Portionenschalen
3,30 kW/ 230V
ZCB2E0000200

Wohnheim fiir Menschen mit Behinderung

M) devaps

Option: erhiltlich in der gastronomyLine-Ausfiihrung
mit Drehgriff, GN-Einhangegestellen und

wahlweise in Edelstahl oder schwarz.

Die perfekte Wahl fiir Bakeshops und Tankstellen.

Pflegeheim

B x Tx H/mm: 595 x 575 x 810
Kapazitat: 16 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 3,30 kW / 230V
Artikel-Nr.: ZCB1E0000200
Kita
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hotAir Midi, Junior und Maxi - Auftauen und Regenerieren auf hochstem Niveau

Die Auftau- und Regeneriergerate wurden speziell fir die Erwdrmung von gefrorenen und gekiihlten Produkten entwickelt. Sie
eignen sich ebenso gut zum Backen von Brotprodukten, Pizza, Snacks etc. Verwenden konnen Sie Meniischalen, thermisch
hestandige PET-Schalen, GN-Behalter aus Edelstahl und Porzellangeschirr. Mit 8 unterschiedlichen GerdtegroBen und der zu-
satzlichen Méglichkeit, die Gerdte als Stapelkits zu kombinieren, kann jede gewiinschte Versorgungskapazitét erreicht werden.

> Advanced Airflow System (AAS) fiir konstantes und gleichmaBiges Backen und Regenerieren
> einfache Installation mit nur einem Stecker

> Drehschalter funktionell und einfach zu bedienen

> geeignet fir Mehrportionen-Schalen und Komponentenmenii-Schalen

> robuste und solide Bautechnik

> Garraum hygienisch dicht und leicht zu reinigen

> die Tiir bleibt kiihl und kann von Unbefugten nicht einfach gedffnet werden

> leicht entnehmbares nahtloses Einhangegestell Ihrer Wahl

> erweitern Sie die Kapazitét einfach mit einem fahrbaren Stapelsatz mit Kondensationshaube

Bezeichnung: Midi 12 Midi 18 Midi 22
B x T x H/mm: 680 x 490 x 594 680 x 490 x 755 680 x 490 x 895
Kapazitat: 12 Einzel-Portionenschalen 18 Einzel-Portionenschalen 22 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 320kW/ 230V 320 kW / 230V 320 kW / 230V
Artikel-Nr.: ZHA1E0020001 ZHA2E0020001 ZHA3E0020001
Optionen:
> Touch-Bedienung
> vorprogrammierbare Startzeit
> automatisches Drehrichtungskontrolle-System
(nur 400 V-Modelle)
> erhaltlich in der gastronomyLine-Ausfiihrung
mit Glastiir, Garraumbeleuchtung und Drehgriff
Bezeichnung: Junior 28 Junior 40
B xTxH/mm: 948 x 593 x 708 948 x 593 x 920
Kapazitat: 28 Einzel-Portionenschalen 40 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 10,10 kKW / 400 V 10,30 kW / 400 V
Artikel-Nr.: ZHB4ED020001 ZHB5E0020001
Bezeichnung: Maxi 54 Maxi 72 Maxi 108
B x T x H/mm: 1048 x 738 x 877 1048 x 738 x 1087 1210 x 884 x 1779
Kapazitat: 54 Einzel-Portionenschalen 72 Einzel-Portionenschalen 108 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 13,20 KW / 400 V 20,40 kW / 400 V 27,30 kKW / 400 V
Artikel-Nr.: ZHC6E0020001 ZHC7E0020001 ZHC9E0020001
IEER cochtechnik PENTAGAST




Heilurftofren

Navioven
Der mobile Auftisch-Multifunktionsofen mit Dampffunktion 7 x GN 1/1

> hervorragend geeignet zum Backen, Garen, Kerntemperaturgaren, Schmoren, Regenerieren

> aus Edelstahl

> Tiir mit Isolierglas

> Innenraum beleuchtet

> T Schienenpaare als herausnehmbares Register seitlich angebracht
> integrierter, auffiillbarer Wasserbehalter fiir Befeuchtung

> Warmhaltemodus

> ausgestattet mit Echtzeituhr

> steckerfertiger 230 V-Anschluss

> integrierter Kerntemperaturfiihler

» stufenlose Umluftregelung

M E T A cooking

B x TxH/mm: Auflagensickenpaare: Heizbereich: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
460 x 775 x 632 7 +20°C his +230°C 3,30 kW / 230V 85011021
Speedcooking
BAKERLUX SPEED.Pro - Maximale Performance auf kleinstem Raum
2in1 BAKERLUX SPEED.Pro 3 x Gewinn
g
—— i T T 9
(T A
N - T = G
]
0,7 m? 0.4 m? 90 sec. 16 min.
4 Stiick 27 Stiick
gerdstetes gebackenes
Croissant-Sandwich ~ Croissant
BAKE-Modus 3 Einschiibe SPEED-Modus 1 Einschub
‘A‘Q 21 &R ?
o
Croissants %& gefiillte Croissants

27 [ —
Mini-Strudel Club-Sandwiches é%/‘
T ;
& Danisches Geback %) getoastete Sandwiches
@ 45 &7 250 g
weiche Mini-Brtchen Lasagne £
3

Kapazitat Kapazitat Blech- Dreifaches Garen:
BxTxH/mm: BAKE/mm: SPEED/mm: abstand/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.: 1 UMLUFT: golden &uBere Braunung
600 x 797 x 541 3 Bleche 460 x 330 1 Blech 450 x 330 75 6,60 KW/ 400V XESW-03HS-EDDN 2 MIKROWELLE: schnelle innere Hitze
600 x 797 x 541 3 Bleche 460 x 330 1 Blech 450 x 330 75 3,60 kW/ 230V  XESW-03HS-MDDN 3 KONDUKTION: knuspriges Toasten durch Kontakthitze

PENTAGAST




Kombidampfer / Speedcooking

SPEED-X

Das erste Schnellgarsystem, welches Dampfertechnologie mit Mikrowellentechnik vereint und mit einem Reinigungssystem
ausgestattet ist. Durch die HYPER.Speed-Technologie und die Mdglichkeit, die verschiedenen Garsysteme zu kombinieren,
reduziert sich die Garzeit um bis zu 50%.

Der Garraum des SPEED-X wird in Edelstahl AISI 316L gefertigt. Diese Stahlsorte wird auch im Schiffshau verwendet, da sie
selbst gegen Salzwasser resistent ist. Im Zusammenspiel mit RO-Care ist selbst bei hohen Chloridwerten eine Wasseraufherei-
tung mithilfe einer Osmoseanlage nicht nétig.

> Edelstahl Chassis
> Tiir mit Launchverschluss aus Edelstahl mit integriertem ultrahellen kapazitiven 16"-Bedienfeld
» 2 symmetrisch reversierend arheitende Rotoren mit hoher Fordermenge verteilen
die erhitzte Luft gleichmaBig iber alle Backhleche, vom ersten bis zum letzten
> Magnetrons: durch senkrechte Strahlung wird der Kern der Speisen duBerst schnell erhitzt
> ROTOR Klean: automatisches Reinigungssystem
> integrierte Schublade fiir Reiniger DET&Rinse
> RO.Care: integriertes Filtersystem zur Vermeidung von Kalkbildung:
bis zu 2000 Liter Wasser mit einer Kartusche, automatische Erkennung der Nutzungsdauer
> Digital.ID Operating System
> integriertes Mikrofon zur Interaktion
> Built-in Wi-Fi internet connection
> Download von HACCP-Daten

Zubehdr

> DET&Rinse ULTRA: Reinigungs- und Klarspiilmittel, um maximale Sauberkeit
mit minimalem Verbrauch und langer Lebensdauer fiir Ihren Ofen zu verbinden

> Untergestell: die multifunktionale Halterung ist ideal fiir die sichere Aufbewahrung von Blechen und
stellt Ihren Ofen auf die perfekte Arbeitshdhe

> Cooking Essentials: Spezialbleche

» Speed Essentials: Spezialbleche

B x Tx H/mm: Anzahl der Bleche: Blechabstand/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
535 x 740 x 811 10 x GN 2/3 35 9,50 kW /230 V XEPA-0523-EXRN
oder 5 x GN 2/3 70 400V

Kombi Modus

Konvektion und Dampf fiir perfekte Garergebnisse.

Digital.ID SENSE.Klean

250 Macarons in 12 Minuten
7,50 kg Wedges in 20 Minuten
15 Hahnchenschenkel gegrillt in 35 Minuten

HYPER.Speed Modus

Dampfertechnologie mit Mikrowellentechnik vereint.

1,50 kg Salzkartoffeln in 420 Sekunden
6 Lachsschnitten mit Gemiise in 150 Sekunden
6 Hahnchenbrustfilets mit Pilzen in 180 Sekunden

Das fortschrittlichste
Betriebssystem, das
jemals in ein Garsystem
installiert wurde.
Leistungsstark dank
einer schnellen und
intuitiven Benutzer-
oberflache.

Das automatische
Reinigungssystem
erkennt die KI, den
Verschmutzungsgrad
gibt das Reinigungs-
programm vor.

Das spart Ressourcen!

Stecker nicht inklusive.

Kochtechnik

PENTAGAST



EVEREOQ - die Revolution

Komhination zweier Gegensétze: Slow Food und Fast Service fiir beispiellose Ressourcen- und Energieeinsparung. Bis zu
72 Stunden konservieren! EVEREQ nutzt modernste Isolationstechnologien, die zur Konservierung von Lebensmitteln geeignet
sind. Die duBerst genaue Temperatur- und Atmosphérenregelung verhindert Warmeverluste bei konstant 58°C bis 62°C. EVEREQ
arbeitet mit 2 stabilisierten Temperaturoptionen, die immer sicher gehalten und iber der Gefahrenzone fiir das Bakterien-

wachstum geeignet sind.

Bezeichnung:

B xTxH/mm:
Anschlusswert:
Anzahl der Bleche:
Bleche B x T/mm:
Blechabstand/mm:
Artikel-Nr.:

EVEREO 600 10 x GN 1/1
750 x 618 x 916

2,90 kW/ 230V

10 Einschiibe

GN1/1

67

XEEC-1011-EPR

Bezeichnung:

B xTxH/mm:
Anschlusswert:
Anzahl der Bleche:

EVEREOQ Cube 10 x 460 x 330

600 x 632 x 590
1,50 KW/ 230V
10 Einschiibe

MULTI.Day Behélter

Die Produktion erfolgt iiber einen MULTI.Day Behélter. Wenn
der Garvorgang heendet ist, wird der Behalter mit der paten-
tierten MULTI.Day Vakuumpumpe verschlossen. Im EVEREO
wird der Konservierungsprozess gestartet, ohne dass die
Produkte heruntergekiihlt werden miissen. EVEREQ bewahrt
Ihre Produkte bis zu 72 Stunden bei Temperaturen von 58°C
oder maximal 62°C, bei Bedarf konnen die Produkte im Hand-
umdrehen serviert werden.

MULTI.Day Vacuumpumpe

kochen

Bleche B x T/mm: 460 x 330
Blechabstand/mm: 28
Artikel-Nr.: XEEC-10HS-EPD / XEEC-10HS-EPR
Superholding Deckel

Im EVEREQ kdnnen Sie die MULTI.Day Behélter im Superhol-
ding Modus nutzen. In herkémmlichen Holdomaten ist eine
Warmhaltung nicht l@nger als 3 Stunden maglich. Dank der
prazisen Atmospharen- und Temperarturregelung im EVEREQ
kdnnen Sie lhre Produkte bis zu 8 Stunden vorhalten.

bis zu 72 Stunden

63°C/70°C

bis zu 8 Stunden Teller servieren

MULTI.Day Behalter

PENTAGAST

Superholding Deckel

Warmhaltemn und Lagerm

Alle EVEREO Gerate auch mit Tiiranschlag links
sowie mit anderen Blechabstanden erhaltlich.

Bezeichnung:
B x TxH/mm:
Anschlusswert:

Anzahl der Bleche:

Bleche B x T/mm:

Blechabstand/mm:

Artikel-Nr.:

Weitere Informationen und Gerate
finden Sie unseren Onlineshop ...

EVEREO 900 10 x GN 1/3
535 x 888 x 916

290 kW / 230V

10 Einschiibe

GN 1/3

67

XEEC-1013-EPR

MULTI.Day Behalter

MULTI.Day Vacuumpumpe

MULTI.Day Beutel

Superholding Deckel

Kochtechnik [ EENN
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Speedcooking

Merrychef conneX - der vielseitige High-Speed-Ofen

> die All-in-One-Gerate eignen sich ideal zum schnellen Garen, Toasten, Grillen und Aufwarmen von frischen oder
gefrorenen Lebensmitteln, ohne dass weitere Gerate erforderlich sind

> gart Speisen 20 x schneller als herkdmmliche Gerate und bietet auf Abruf heiBe Speisen

> die gerauscharmen Gerate kdnnen auch auBerhalb einer Kiiche auf jedem Verkaufstresen platziert werden,
da sie dank eines eingebauten Katalysators ohne Liiftung funktionieren und somit keine Abzugshaube bendtigen

> durch das kiihle Gehause kann das Gert iberall sicher aufgestellt werden, ohne zusatzlichen Raum um sich herum
zu beanspruchen

> die Geréte lassen sich dank der neuen easyTouch 2.0-Steuerung iiber das 7"-HD-Breithild-Display mit Symbolen
sehr einfach bedienen und sorgen so fiir eine gleichbleibend hohe Qualitét der Speisen

> der Garraum und das Gehéuse aus Edelstahl weisen eine abgedichtete Offnung mit abgerundeten Kanten auf,
wodurch die Gerate leicht gereinigt werden kdnnen

> der patentierte Luftfilter ist vorne montiert und leicht zuganglich

> dank der WLAN-/Ethernet-Konnektivitat zur KitchenConnect-Cloud kdnnen Rezepte einfach aktualisiert werden
(auch iiber einen USB-Stick mdglich)

Bezeichnung: conneX 12 conneX 12 conneX 16
B x T x H/mm (auBen): 357 x 642 x 619 357 x 642 x 619 459 x 484 x 619
B x T x H/mm (Garraum): M x 311 x 169 M x 311 x 169 413 x 413 x 169
B x T/mm (Garraum Grundfléache): 305 x 305 305 x 305 405 x 405
Gewicht/kg: 50,00 58,70 67,20
Absicherung/Phase: 16 A Kat D 16 A Kat D 32 A Kat D
Anschlusswert (Mikrowelle): 1,00 kW /230 V 2,00 kW / 400V 2,00 kW / 400V
Anschlusswert (HeiBluft): 2,20 kW / 230V 2,20 kW / 400V 3,20 kW / 400V
Artikel-Nr. Edelstahl: X12FXMV5ABL1CLEU X12DBMV5GCL1CLEU X16SBMV5GCL1CLEU
Artikel-Nr. Carbon schwarz: X12FXMVSABL1BKEU X12DBMV5GCL1BKEU X16SBMV5GCL1BKEU
Merrychef eikon els

> die Schnellgartechnologie kombiniert drei Warmetechnologien: Impingement, Mikrowellen, Konvektion

> Garmdglichkeit ohne Abzug durch eingebauten Katalysator

> gart 10 bis 12 x schneller als ein herkdmmlicher Ofen

> Cool-to-Touch-AuBenseite

> easyTouch, symbolgesteuerte Touchscreen-Benutzeroberfléche

> sehr pflegeleicht mit groBen abgerundeten Kanten

> leiser Betrieb: 52 dbA im Standby-Modus

> Datentransfer iiber USB-Memorystick von bis zu 1024 Kochprofilen

> integrierte Diagnosefunktion

» schwarze Oberflache

> Soft-Edge-Frontdesign

Bezeichnung: eikon els
B x T x H/mm (auBen): 407 x 538 x 588
B x Tx H/mm (Garraum): 3 x311x66
B x T/mm (Garraum Grundfléche): 407 x 407
Gewicht/kg: 61,00
Absicherung/Phase: 16 A Kat D
Anschlusswert (Mikrowelle): 0,80 kW/ 230V
Anschlusswert (HeiBluft): 2,20kW/ 230V
Artikel-Nr.: E1SGHMV5XBU2EU

PENTAGAST




Speedcooking Zubehodr

Bleche Panini-Grill

Mit den farblich abgestimmten Blechen kdnnen Sie zwischen » zur Befestigung an den Zubehdrstiitzen im Garraum
Fleisch und Lebensmitteln auf pflanzlicher Basis wechseln,

ohne die Ausriistung zwischendurch reinigen zu miissen. Artikel-Nr. hohe Offnung, gerillte Platte: PSR163
Artikel-Nr. hohe Offnung, flache Platte: PSR162
» passend fiir conneX 12 Artikel-Nr. niedrige Offnung, flache Platte: PSR160
>Bx TxH/mm: 279 x 279 x 13
Fisch (blau)
Artikel-Nr.: 3274101
Vegetarisch (griin)
Artikel-Nr.: 3224093
Fleisch (rot) Cool down Schale
Artikel-Nr.: 3224100
Artikel-Nr. conneX 12: 3274079
Allgemein (grau) Artikel-Nr. conneX 16: 3224028
Artikel-Nr.: 3274080 Artikel-Nr. eikon els: 3224079

Fastfood-Grills

Garland - Hochleistungs-Xpress-Grills, Clam-Shell-Technik

Die leistungsstarken Clam-Shell-Kontaktgrills garen kalibrierte Produkte aller Art hesonders gleichmaBig und doppelt so
schnell wie herkémmliche Grills.

Bezeichnung: XPE 36*** XPE 24** XPE 12
B x Tx H/mm: 1007 x 876 x 1493 703 x 876 x 1493 398 x 876 x 1493
Ausfiihrung: 3 Grillplatten 2 Grillplatten 1 Grillplatte
Betriebsart: Elektro Elektro Elektro
Grillflache/mm: 905 x 559 603 x 559 298 x 559
Gewicht/kg: 413 220 193
Anschlusswert:* 23,80 kW / 400V 15,90 kW / 400 V 7,90 kW / 400V
Artikel-Nr.: XPE 36 XPE 24 XPE 12

*Sonderspannungen auf Anfrage. **Verfiighar auch mit nur einer heb- und senkbaren Platte, entweder rechts oder links (-1L oder -1R).
***Verfiighar auch mit nur zwei heb- und senkbaren Platten, entweder rechts oder links (-2L oder -2R).

Frittierenm

Frymaster - Hochleistungs-Frittierstation FilterQuick

Die leistungsstarken Elektro-Frittierstationen mit Fingertip-Filtration ermdglichen die einfache Fettfilterung auf Knopfdruck
von der Geratefront aus - 40% weniger 0L, 10% weniger Energie, perfekte Qualitat bei Produktionsleistung bis zu 128 kg/h.

> filtern auf Knopfdruck/minimales Glhandling

> automatische Fettniveau-Regulierung (AT0)

> SMARTAU FilterQuick Steuerung verfiigt iiber 20 programmierbare Frittierprogramme
» schwenkbare, selbst-arretierende, flache Heizelemente vereinfachen die Reinigung

Bezeichnung: 2FQE30U JFAE30U 4LFQE 30U
B x T x H/mm:*** 794 x 786 x 1152 1192 x 786 x 1152 1588 x 786 x 1152
Becken: 2 x Einzelbecken 3 x Einzelbecken 4 x Einzelbecken
Produktion kg/h:** 64 96 128
Gewicht/kg: 138 220 303
Anschlusswert:* 2 x 14,00 kW / 400 V 3 x 14,00 kW / 400 V 4 x 14,00 KW/ 400 V
Artikel-Nr.: 2FQE30U JFAE30U 4LFQE30U

*Sonderspannungen auf Anfrage. / **“bis zu"“-Angabe, bezogen auf tiefgefrorene Pommes frites. / ***Tiefe mit Korbhebevorrichtung: 855 mm.

PENTAGAST

Garplattenauflage

Artikel-Nr. natur:
Artikel-Nr. griin:

Schaufel

Artikel-Nr. conneX 12 + eikon els:

Artikel-Nr. conneX 16:

Flache Garplatte

Artikel-Nr. conneX 12:
Artikel-Nr. conneX 16:
Artikel-Nr. eikon els:

S) weLBiLT |

3274088
3274096

SR318
SF326

DB0739
DF0035
DC0322
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Lincoln Impinger - Impingement-Technologie

Perfekte Gar-Ergebnisse am laufenden Band produzieren die Durchlaufdfen wirtschaftlich und energiesparend. Sie Erhitzen,
Garen, Backen und Gratinieren groBe Produktionsmengen (70 - 80 Pizzen/Stunde) besonders gleichmaBig.

> Temperatur: 120°C his 300°C regelbar
> Bandgeschwindigkeit: 90 sec. bis 20 min.

Sonderausstattung: Artikel-Nr.:
Option ,Fast Bake” reduziert die Backzeit um 15 - 30% 5
Untergestell fahrbar, hoch (fiir 1 - 2 Gerate) 200140
Untergestell mit hohenverstellbaren FiiBen, niedrig (fiir 2 - 3 Gerate) WEL406
Untergestell fahrbar, niedrig (fiir 1 - 2 Gerate) mit Schwerlastrollen 200140-3

Zubehdr:

Rundnetzgitter und Pizzapfannen jeweils in 15 verschiedenen GroBen,

Pizzastapler, Rechteckbleche, Grillpfannen, Pizza-Rolligel, Pizza-Schneider, Pizza-Zangen

CT 2512-Serie

Ausfiihrung: programmierbare Digitalsteuerung
stapelbar: 2 Gerdte
Temperatur: his 290°C regelbar
Bandgeschwindigkeit: 30 sec. - 15 min.
Produktion/h*: 30 - 40 Pizzen
Bezeichnung: CT 2512 Kurzband CT 2512 Langband
B x T x H/mm: 899 x 797 x 457 1270 x 797 x 457
BandmaB/mm: 410 x 900 410 x 1270
Backbereich/mm: 410 x 520 410 x 520
Anschlusswert: 2,10 kW / 400V 2,10 kW / 400V
Gewicht/kg: 70 70
Artikel-Nr.: 2512C00E0001620, 1353, 1341, 1343 2512C00E0001620, 1346, 1345

Impinger |1 1100-Serie

optionsabhéngig

optionsabhéngig

Ausfiihrung: mit Digitalsteuerung und Fehlerdiagnosesystem
stapelbar: his zu 3 Gerdte
Temperatur: 120°C bis 300°C regelbar
Bandgeschwindigkeit: 90 sec. - 20 min.
Produktion/h*: bis zu 70 - 80 Pizzen
Bezeichnung: 1164 A 1154 A 1155 A
B x T x H/mm: 1430 x 991 x 450 1430 x 991 x 450 1430 x 991 x 450
BandmaB/mm: 460 x 1320 460 x 1320 460 x 1320
Backbereich/mm: 460 x 610 460 x 610 460 x 610
Anschlusswert Elektro: 10,00 kW / 400 V 11,70 kW / 230 V 11,70 kW / 230V
Betrieh: Elektro Erdgas Propangas
Anschlusswert Gas: - 1/2" AuBengewinde riicks. 1/2" AuBengewinde riicks.
Gewicht/kg: 166 166 166
Artikel-Nr.: 1164-C00-E-K1835 1154-C00-E-K1835 1155-C00-E-K1835

Impinger 1600-Serie

Ausfiihrung: mit Digitalsteuerung und Fehlerdiagnosesystem, 2 Heizzonen
stapelbar: his zu 3 Gerdte
Temperatur: 120°C bis 300°C regelbar
Bandgeschwindigkeit: 90 sec. - 20 min.
Produktion/h*: bis zu 190 - 220 Pizzen
Bezeichnung: 1621 EA 1633 EA 1634 EA
B x T x H/mm: 2032 x 1537 x 500 2032 x 1537 x 500 2032 x 1537 x 500
BandmaB/mm: 810 x 1800 810 x 1800 810 x 1800
Backbereich/mm: 810 x 900 810 x 900 810 x 900
Anschlusswert Elektro: 22,00 kW / 400 V 32,00 kW / 230V 32,00 kW/ 230V
Betrieh: Elektro Erdgas Propangas
Anschlusswert Gas: - 3/4" AuBengewinde riicks. 3/4" AuBengewinde riicks.
Gewicht/kg: 330 330 330
Artikel-Nr.: 1621-C00-E-K1819 1633-C00-E-K1819 1634-C00-E-K1819

*Pizzen mit 260 mm o bei 4 min. Backzeit.

BEER kcochtechnik
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Gastrobrater/Grillstatiomen FEUER. PERFEKTIONIERT.

Wahlen Sie aus unzahligen Kombinationsméglichkeiten

Von der kleinen Bratwurst mit wenigen Gramm Gewicht bis zum Spanferkel mit 25,00 kg Masse. Die einzeln stufenlos
regulierbaren, unabhangig voneinander funktionierenden, ziindgesicherten Ventile iibernehmen die Flammeneinstellung eines
jeden Brenners.

Mit dem klassischen Rundstabrost mit 8 mm @ zaubern Sie Ihren Géasten eine Vielfalt von leckeren Grillspeisen.

Durch den alternativen, schréggestellten Lavarost flieBt ein GroBteil des Fettes entweder zur Seite und tropft nach unten in
die Fettauffangwanne oder nach vorne in die Fettauffangschale, denn hei der Laufrichtung heider Rostvarianten haben Sie die
Option zu wéhlen. Eine erganzende Mdglichkeit der Speisenzubereitung ist die Griddleplatte mit hrer Bratfunktion. Fiir Grillgut
in viel Fliissigkeit eignet sich die Edelstahlwanne.

Innerhalb kiirzester Zeit sind samtliche Aufsdtze sowie Brenner demontiert. Hierzu bendtigen Sie kein Werkzeug, alles ist
handisch maglich. Die Brenner kdnnen in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.

Unter anderem werden als Erweiterung fiir die RGS-Serie Spanferkel-, Fisch-, SpieB- oder Bain-Marie-Aufsdtze sowie ver-
schiedene Untergestell- und Ablagevariationen angeboten.

Bezeichnung: RGS 165 RGS 145 RGS 125 RGS 105 RGS 85 RGS 65 RGS 45
B x T x H/mm (auBen): 1655 x 600 x 300 1455 x 600 x 300 1255 x 600 x 300 1055 x 600 x 300 855 x 600 x 300 655 x 600 x 300 455 x 600 x 300
Verbrauch/Leistung 50 mbar: 2,40 kg/h / 30,60 kW 2,10 kg/h / 26,70 kW 1,80 kg/h / 23,00 KW 1,50 kg/h /19,00 kW 1,20 kg/h 15,30 kW 0,91 kg/h 11,50 kW 0,60 kg/h 7,60 kW
Verbrauch/Leistung Elektro: 25,50 kW/h 22,10 kW/h 17,00 kW/h 13,60 kW/h 10,20 kW/h 8,50 kW/h 5,10 kW/h
Artikel-Nr. Gas: 1-011-01-13 1-011-01-1 1-011-01-01 1-011-01-03 1-011-01-09 1-011-01-05 1-011-01-07
Artikel-Nr. Elektro: 1-011-01-14 1-011-01-12 1-011-01-02 1-011-01-04 1-011-01-10 1-011-01-06 1-011-01-08

> multifunktionelle Speisenzubereitung

> ohne Werkzeug herausnehmbare Edelstahlbrenner
> doppelwandiges Gehause

> storungsfreie Funktion der Regelarmaturen

> hochste Lehensdauer

> Brenner einzeln steuerbar und ziindgesichert

> einfachste Reinigung

Rundstabrost Lavarost Griddleplatte Edelstahlwanne
> iiber 2 oder 3 Brenner > liber 2 oder 3 Brenner > GrdBe his iiber 6 Brenner > {iber 2 oder 3 Brenner
> Laufrichtung optional > Laufrichtung optional > Rander individuell > Rander individuell

um 90° gedreht um 90° gedreht anpasshar anpasshar

> optional herausnehmbare Stahe

Steaker

Turbogrillen mit Oberhitze
» elektrische, hydraulische oder manuelle

> 1000°C: schon nach 10 Sekunden ist der Steaker Rost-Hahenverstellung
auf Grilltemperatur > leichte Reinigung durch Entnahme von Elementen
> hochddmmende Isolierung > keine Verfettung am Brenner durch Pyrolyse

> kein Standby-Betrieb nétig, dadurch weniger Gasverbrauch > wenig Rauchentwicklung

Bezeichnung: Steaker Steaker H Steaker K Auf dem Steaker kann man nicht nur Steaks grillen.
B x T x H/mm (auBen): 1200 x 750 x 1770 1200 x 750 x 1770 725 x 727 x 770 Im unteren Bereich wird ein schnelles
Rost-Héhenverstellung: elektrisch stufenlos hydraulisch stufenlos manuell 5 Ebenen VerschlieBen der Fleisch-AuBenseite gewahrleistet,
Verbrauch/Leistung 50 mbar: 4,20 kg/h / 53,80 kW 4,20 kg/h / 53,80 kW 2,10 kg/h / 26,90 kKW im oberen Bereich kann sich der rastaromatische

Artikel-Nr.: 1-022-01-01 1-022-01-02 1-022-01-03 Geschmack perfekt entwickeln.

Alle Gerate in Propan- und Erdgasausfiihrung lieferbar.
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Mikrowellenm

Modell NE-2153-2, mit Zwischenplatte

> Gehause und Garraum aus Edelstahl

» abgerundeter, leicht zu reinigender Garraum
> mit 2 Magnetronen von oben und unten

» 3 Leistungsstufen: hoch, mittel und niedrig
> LED-Innenraumbeleuchtung, LC-Display

Panasonic nimmt im Design, in der Entwicklung und Fertigung professioneller Mikrowellengerate eine weltweit filhrende Stel-
lung ein. Die glohale Dominanz in einer breiten Produktpalette ist die Folge des Engagements fiir Produkte hoher Qualitat.

Die iiber 50-jahrige Erfahrung, die Panasonic bei der Entwicklung von Mikrowellengeréten gesammelt hat, gewahrleistet den
besonderen Erfolg der jiingsten Generation von professionellen Mikrowellengeréten. Panasonics Produktpalette enthilt Pro-
dukte fiir alle Marktsektoren und jede Kiichensituation, vom Auftauen bis zum Garen in hachster Qualitat.

Modell NE-3240, GN 1/1

> Gehause und Garraum aus Edelstahl

> abgerundeter, leicht zu reinigender Garraum

> mit 4 Magnetronen und rotierenden Hohlleitern

> s Leistungsstufen: hoch, mittel, niedrig und auftauen
> Einstellung iiber Drehknopf

Modell NE-1840, GN 1/1

> Gehduse und Garraum aus Edelstahl

» abgerundeter, leicht zu reinigender Garraum

> mit 4 Magnetronen und rotierenden Hohlleitern

> 4 Leistungsstufen: hoch, mittel, niedrig und auftauen
> Einstellung iiber Drehknopf, abschaltbarer Signalton

Mikrowellenleistung: 2100 W
B x T x H/mm auBen: 422 x 508 x 337
B x T x H/mm Garraum: 330 x 310 x 175
Garraumvolumen/L: 18,00
Anschlusswert: 3,16 KW/ 230V
Artikel-Nr.: 90213028
Modell NE-1027

> Gehduse und Garraum aus Edelstahl

> Ausgangsleistung von 100 - 1000 W, 1 Magnetron

> Zeitschaltuhr mit Drehknopf

> Leistungseinstellung per Drehknopf

Mikrowellenleistung: 1000 W
B x T x H/mm auBen: 510 x 360 x 306
B x T x H/mm Garraum: 330 x 330 x 200
Garraumvolumen/L: 22,00
Anschlusswert: 1,49 kW /230 V
Artikel-Nr.: 90213011

Kochtechnik

Mikrowellenleistung: 3200 W
B x T x H/mm auBen: 650 x 526 x 471
B x T x H/mm Garraum: 535 x 330 x 250
Garraumvolumen/L: 44,00

Anschlusswert: 4,90 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 90213021
Modell NE-2143-2

> mit herausnehmbarem Himmel

> LED-Innenraumbeleuchtung, LC-Display

> mit 2 Magnetronen von oben und unten

> 3 Leistungsstufen: hoch, mittel und niedrig

> 2 Gerate kdnnen iibereinander gestapelt werden
Mikrowellenleistung: 2100 W
B x T x H/mm auBen: 422 x 508 x 337
B x T x H/mm Garraum: 330 x 310 x 175
Garraumvolumen/L: 18,00
Anschlusswert: 316 kW / 230V
Artikel-Nr.: 90213027

Mikrowellenleistung: 1800 W

B x T x H/mm auBen: 650 x 526 x 471

B x T x H/mm Garraum: 535 x 330 x 250

Garraumvolumen/L: 44,00

Anschlusswert: 320 kW/ 230V

Artikel-Nr.: 90213014

Modell NE-1843

> mit herausnehmbarem Himmel

> LED-Innenraumbeleuchtung, LC-Display

> mit 2 Magnetronen von oben und unten

> 3 Leistungsstufen: hoch, mittel und niedrig

» 2 Gerdte kdnnen iibereinander gestapelt werden

Mikrowellenleistung: 1800 W

B x T x H/mm auBen: 422 x 508 x 337

B x T x H/mm Garraum: 330 x 310 x 175

Garraumvolumen/L: 18,00

Anschlusswert: 2,83 kW / 230V

Artikel-Nr.: 90213026
PENTAGAST



Trockenmndampfgaren

Trockendampfschnellgarer Modell 305GTP

> extrem kurze Garzeiten

> Abdampfvernichtung mit Wrasenkondensation

> Dampfen, Diinsten oder Blanchieren

> elektronisch geregelte Programmablaufe

> Auftauautomatik

> 3 Druckstufen: drucklos 50°C bis 99°C / 0,5 bar ca. 111°C / 1 bar 121°C

> Anschlusswert kann auf 18,20 kW reduziert werden

> Untergestell mit Quereinschub und Bodenplatte, Aufnahme von 4 GN-Behaltern

Bezeichnung: Untergestell 305GTP
B xTxH/mm: 600 x 700 x 860 600 x 700 x 950
Portionen/h: - ca. 650
Anschlusswert: = 27,20 (18,20) kW / 400 V
Artikel-Nr.: ML109245 305GTP

Druck-Steamer VitalityEV0

Der Salvis Druck-Steamer ist in 2 Varianten erhéltlich. Die heiden Modelle verfiigen iiber ein modernes Touchpanel hinter Glas

sowie einem gefiihrten Spiilprogramm. Der integrierte Wasserentharter ist einzigartig beim Salvis Druck-Steamer und Standard cooking

bei beiden Modellen. Er lost das Verkalkungsproblem und teure technische Einsatze.

Das Modell Easy beinhaltet:

> piktogrammgefiihrte Steuerung hinter Glas

> manuelle Funktionen

> 9 Garmethoden als Kurzwahl

» 3 Vitalisierprozesse

> auffallend groBe Restzeitanzeige

> alle Funktionen lassen sich individuell anpassen

Das Modell Pro beinhaltet:

> Kochbuchfunktion mit 100 Programmen

> 9 Garmethoden als Kurzwahl

» Speicherfunktion nach erfolgreichen Garprozessen
> Kerntemperaturfiihler

» Datentransfer per USB

» Schlauchbrause, um die Reinigung zu vereinfachen

Bezeichnung: VitalityEVO Easy DS 311 VitalityEVO Pro DS 311
B x T xH/mm: 624 x 845 x 866 624 x 845 x 866
Anschlusswert: 16,00 kW / 400 V 16,00 kW / 400 V
Absicherung: 3x25A 3x25A
Artikel-Nr. (rechts gebandet): DS190600 DS190500

NT-Garen und \WwWarmhalten

cooking

Salvis Hold-0-mat

Der Profi unter den Warmhaltegeraten. Schweizer Prazision im Niedertemperaturgaren und Warmhalten. Mit einer Temperatur-
genauigkeit von +/- 1°C und dank seiner perfekten Feuchtigkeitssteuerung werden alle Fleischproduktionen sicher durch den
Prozess gefiihrt. Ein Anschlusswert von 230 V und max. 1,80 kW Leistung sorgt fiir einen flexiblen Einsatz im Catering und
reduziert den Stromverhrauch auf das Minimum - auch bei Langzeit-Garprozessen.

> Temperaturgenauigkeit +/-1°C durch PT1000

> raffiniertes Entfeuchtungssystem iber alle Einschiibe

> Tirbandung umbaubar

> OLED-Display zeigt Soll-, Ist- und Kerntemperatur

> vorbereitet fiir optionale Kerntemperatur-Sonde und Programme

Bezeichnung: Hold-o-mat 323 Hold-o-mat 311 Hold-o-mat 411 Hold-o-mat 711
B x T x H/mm: 410 x 506 x 346 416 x 667 x 346 416 x 667 x 423 416 x 667 x 646
Einschiibe: 3xGN2/3- 65mm 3xGN 1/1- 65 mm 4xGN1/1- 65mm 7xGN1/1- 65 mm

0.2xGN 2/3 - 100 mm 0.2xGN 1/1-100 mm 0.2xGN1/1-100 mm 0.4xGN1/1-100 mm
Anschlusswert: 1,00 kW /230 V 1,00 kW / 230V 1,50 kW / 230V 1,80 kW / 230V
Absicherung: 10A 10A 10A 10A

Artikel-Nr.: B997370 BJ9IT3TI BI997346 BI997372 Hold-o-mat 711
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- smart

Salamander Salvis Classic

> kompakte AuBenmale

> automatische Tellererkennung

> Bedienung manuell, halb- oder vollautomatisch

> wahlweise mit Rohr- (RH) oder HiLight-Heizkdrper (HL)

B xTx H/mm: 600 x 480/520 x 456
volle Leistung RH: 3,60 kKW
volle Leistung HL: 4,60 kKW
Leistung links oder rechts RH: 1,80 kW
Leistung links oder rechts HL: 2,30 kW
Absicherung: 2x16A
Anschlusswert: 400V
Artikel-Nr. RH: SA 373 200
Artikel-Nr. HL: SA 373 201

Salamander Salvis Classic Pro

> kompakte AuBenmaBe

> automatische Tellererkennung

> Bedienung manuell, halh- oder vollautomatisch

> wahlweise mit Rohr- (RH) oder HiLight-Heizkdrper (HL)

B x T x H/mm: 600 x 480/520 x 456
volle Leistung RH: 3,60 kW
volle Leistung HL: 4,60 kW
Leistung links oder rechts RH: 1,80 kW
Leistung links oder rechts HL: 2,30 kW
Absicherung: 2x16 A
Anschlusswert: 400V
Artikel-Nr. RH: SA 373 210
Artikel-Nr. HL: SA 373 211

Salamander

Salamander Salvis Vitesse

» 4 seitige Bedienbarkeit

» Tisch-, Wand- oder Deckenmodell

> mit Timer

> Bedienung manuell oder vollautomatisch
> mit HiLight-Heizkdrper (HL)

B x T x H/mm: 600 x 500 x 772
volle Leistung HL: 4,60 kW
Leistung links oder rechts: 2,30 kW
Absicherung: 2x16A
Anschlusswert: 400V
Artikel-Nr. HL: SA 373105

Hi-Light-Salamander 600-2Z

> 3 Heizelemente
> Warmhaltefunktion
> Grillrost hohenverstellbar, 2 Positionen, Griff herausziehbar

B x T xH/mm: 590 x 550 x 515
Grillrost B x T/mm: 572 x 358
lichte Hohe/mm: 125 - 175
Anschlusswert: 4,5 kW / 400V
Artikel-Nr.: 101548

Kochtechnik

Hi-Light-Lift-Salamander 400-22

> 2 Heizelemente
> hohenverstellbares Heizelement

B xTxH/mm: 400 x 570 x 515
Grillrost B x T/mm: 400 x 304
Anschlusswert: 3,00 kW/ 230V
Artikel-Nr.: 101552

Hi-Light-Lift-Salamander 700-21

> 4 Heizelemente
> hohenverstellbares Heizelement

B xTxH/mm: 745 x 590 x 515
Grillrost B x T/mm: 737 x 355
Anschlusswert: 6,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 101554
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Pizzaofen

Mantegna - elektrischer Pizzaofen

> Monopizza-Backkammer mit rotierender Backflache
> hintergrundbeleuchtetes intuitives Display
> Backprogramme und differenzierte Regulierung

der Leistung der Heizwiderstande

AuBenmaB B x T x H/mm:
710 x 680 x 610

Backkammer B x T x H/mm:
470 x 420 x 120

Tiziano - Elektro-Backofen stapelbar

> Backkammer aus aluminiertem Blech mit Beleuchtung
» Vorderseite aus Edelstahl
> Tiir mit Panoramaverglasung

Backkammer B x T x H/mm:  AuBenmaB B x T x H/mm:

620 x 620 x 140 900 x 760 x 390
720 x 720 x 140 1000 x 860 x 390
620 x 620 x 140 900 x 760 x 690
720 x 720 x 140 1000 x 860 x 690

Donatello - Elektro-Backofen stapelbar

» Vorderseite aus Edelstahl, Tiir mit Panoramaverglasung

> Warmeabdichtung zwischen Tiir und Backkammer

> Backkammer aus Edelstahl

> integriertes System zur Warmeriickgewinnung in der
Backkammer

> Backkammer Beleuchutng mit 12-V-Halogenleuchte

Backkammer B x T x H/mm:  AuBenmaB B x T x H/mm:

720 x 720 x 140 1150 x 1060 x 430
720 x 1080 x 140 1150 x 1420 x 430
720 x 720 x 140 1150 x 1060 x 780
720 x 1080 x 140 1150 x 1420 x 780
1080 x 720 x 140 1510 x 1060 x 430
1080 x 1080 x 140 1510 x 1420 x 430
1080 x 720 x 140 1510 x 1060 x 780
1080 x 1080 x 140 1510 x 1420 x 780

Auch in Version D" erhaltlich.

> minimalistisches und funktionales Design
> raffiniert und benutzerfreundlich

> maximale Betriebstemperatur 500°C

> auch mit 4,00 KW / 400 V erhaltlich

Anschlusswert:
3,00 kW/ 230V

Backleistung:
1 (o 400) / 15 Stiick/h

Artikel-Nr.:
MN40/1DG

> Temperaturkontrolle fir Kammer und Backplatte

> Untergestelle und Ablufthauben auf Anfrage

> maximale Betriehstemperatur 450°C

Backleistung: Anschlusswert:

4 (o 300) 4,60 kW / 400V
4 (o 350) 5,20 KW / 400 V
4+4 (o 300) 9.20 KW / 400 V
4+4 (o 350) 10,40 KW / 400 V

> regulierbarer Abzug der Backdampfe
> aus Cordierit-Steinen

Artikel-Nr.:
TZ430/1M
TZ435/1M
T2430/2M
T7435/2M

> Heizwiderstande fiir die differenzierte Erwarmung

von Ober- und Unterhitze

> separates Steuerfeld und Sicherheitsthermostat

> max. Betriebstemperatur 450°C

Anschlusswert:
5,80 kW / 400 V
8,40 KW / 400 V
5,80+5,80 kW / 400 V
8,40+8,40 KW / 400 V

Backleistung:

4 (0 350) /1 (o 500)

6 (0 350) / 2 (o 500)

4+ (p 350) / 1+1 (o 500)
6+6 (0 350) / 2+2 (o 500)
6 (0 350) / 2 (o 500) 8,60 kW / 400V

9 (0 350) / 4 (o 500) 12,60 kW / 400 V

6+6 (0 350) / 2+2 (0 500)  8,60+8,60 kW / 400 V
9+9 (9 350) / 4+4 (0 500) 12,60+12,60 kW / 400 V

Giotto - Einkammer-Elektro-Backofen mit drehbarer Backplatte

> neapolitanische Ausfiihrung:
mit 250 mm Stein und verstarkten Heizwiderstanden
Anschlusswert GT110: 18,00 kW / 400 V
Anschlusswert GT140: 23,00 kW / 400 V

> einfache Bedienung und hohe Backleistung

AuBenmaB B x T x H/mm:
1666 x 1738 x 1696
1366 x 1438 x 1686
1205 x 1452 x 408
1205 x 1452 x 408

Backkammer o/mm:

0 1400

01100

Haube mit Sauggeblase
Haube ohne Motor

PENTAGAST

Artikel-Nr.:
DN435/1CD
DN635/1CD
DN435/2CD
DN635/2CD

DN635L/1CD
DN935/1CD
DN635L/2CD
DN935/2CD

> konstante Temperatur bei jedem Arbeitsaufkommen

> Backflache aus Cordierit-Steinen
> zwei Drehgeschwindigkeiten

> Timer mit 99 Stunden Vorlauf

> max. Betriebstemperatur 450°C

Backleistung: Anschlusswert:

10 (o 350) / 5 (o 500) 400V
6 (0 350) / 3 (o 500) 400V
= 230V

Artikel-Nr.:
GT140/1TS
GT110/1TS
KGTAS
KGTNT




Pizzadofen

Michelangelo

Version CD (auf Anfrage):

> Steuerung mit digitalem Umschalter mit der Mdglichkeit,
die Temperatur der Backkammer und die Leistung
der Heizwiderstande (Ober- und Unterhitze)
von voll auf 33% zu regeln

> akustische Meldung tiber das Ende des Backvorgangs

> programmierbare Einschaltung mit Riickwartstimer

> Sicherheitsthermostat

> Liifter zum Kiihlen der Elektronik

> alle Modelle kdnnen mit Untergestell (mit oder ohne
Réder) und Abzugshaube (mit oder ohne Motor mit
5 Geschwindigkeitsstufen) geliefert werden

> Tiir mit doppelter Panoramaverglasung und Offnungs-
und SchlieBsystem mit Druckfeder

> Sammelbehalter fir Krimel unter der Tiir

> Warmeahdichtung zwischen Tiir und Backkammer

» Backkammer aus Edelstahl, zwei 12-V-Halogen-
leuchten, die an der Frontseite des Ofens
ausgewechselt werden konnen

> integriertes System zur Warmeriickgewinnung
in der Backkammer

> aus Cordierit-Steinen

> akustische Meldung am Ende des Backvorgangs

> Programmierung der Backprogramme

» wichentlicher/taglicher Timer

> Heizwiderstande fiir die differenzierte Erwdrmung
von Ober- und Unterhitze

> Ober- und Unterhitze auf 0% oder auf 100%
differenziert zu regeln

> maximale Betriehstemperatur 450°C

Backkammer AuBenmaB

Bx T x H/mm: BxTxH/mm: Backleistung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
720 x 720 x 140 1190 x 1100 x 440 4 (0 350) /1 (0 500) 5,80 kW / 400V ML435/1TS
720 x 1080 x 140 1190 x 1460 x 440 6 (0 350) / 2 (o 500) 8,40 kW / 400V ML635/1TS
1080 x 720 x 140 1550 x 1100 x 440 6 (0 350) / 2 (o 500) 8,60 kW / 400V ML635L/1TS
1080 x 1080 x 140 1550 x 1460 x 440 9 (0 350) / & (0 500) 12,60 kW / 400V ML935/1TS
720 x 720 x 140 1190 x 1100 x 780 b+4 (p 350) / 1+1 (o 500) 5,80+5,80 kW / 400 V ML&435/2TS
720 x 1080 x 140 1190 x 1460 x 780 6+6 (0 350) / 2+2 (o 500) 8,40+8,40 kW / 400 V ML635/2TS
1080 x 720 x 140 1550 x 1100 x 780 6+6 (0 350) / 2+2 (o 500) 8,60+8,60 kW / 400 V ML635L/2TS
1080 x 1080 x 140 1550 x 1460 x 780 9+9 (0 350) / 4+4 (0 500)  12,60+12,60 kW / 400 V ML935/2TS

serieS
die energiesparenden Turbos: 20% schneller bei 30% weniger Verbrauch

MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

by NordCap‘/

Modelle S100

Aufnahme je Backkammer (wahlweise)
L x Pizza (o 35 cm)

2 x Pizza (o 45 cm)

2 x Pizzablech (600 x 400 cm)

> intuitives TFT-Farbdisplay
> AuBengehause aus Edelstahl
> besonders starke Innenbeleuchtung
> Tiir und Tiirdffnungssystem in heavy-duty-Ausfiihrung
> doppelte Isolierung mit Steinwolle
» sandgestrahlter Schamottsteinboden,
unter dem Steinboden angeordnete Heizelemente
> Garschranke und offene Untergestelle jeweils
mit vier Radern, die beiden vorderen mit Bremse
> groBe, gehartete Scheibe fiir bestmdgliche Sichtharkeit
> innovative seitliche Werkzeughalterung (optional)

Modelle $120

Aufnahme je Backkammer (wahlweise)
6 x Pizza (0 35 cm)

3 x Pizza (o 45 cm)

3 x Pizzablech (600 x 400 cm)

Vorteile:

» stapelbar

> Energiespar-Isolierung

» Warmeschutzglas, austauschbar

> HALF-LOAD fiir nur zur Halfte ausgelastete Backkammern
> USB-Schnittstelle

> automatisches Reinigungsprogramm

Modulare Bauweise der serieS, immer bestehend aus:

> 1 x Haube

> 1 bis 3 x Backkammer

> 1 x Base (Grundplatte)

> optional: 1 x Untergestell oder Garschrank

> Haube und Base sind zur Montage zwingend erforderlich,
jedoch nicht in der Serienausstattung der Ofen enthalten

(Sonderzubehr)

Bezeichnung: S100E Pizza S$120E Pizza S100E Icon S120E Icon

Edelstahl Edelstahl schwarz schwarz
B x T x H/mm (auBen): 1365 x 1032 x 360 1660 x 1032 x 360 1365 x 1032 x 360 1660 x 1032 x 360
B x T x H/mm (innen): 950 x 735 x 160 1245 x 735 x 160 950 x 735 x 160 1245 x 735 x 160
Arbeitstemperatur: 25°C his 450°C 25°C his 450°C 25°C his 450°C 25°C his 450°C
Energieverbrauch: 2,70 kWh 3,50 kWh 2,70 kWh 3,50 kWh
Anschlusswert: 9,00 kW / 400 V 12,0 kW / 400V 9,00 kW / 400V 12,0 kW / 400V
Artikel-Nr.: 493400219100 493400219120 493400219100ICON 493400219120ICON

PENTAGAST
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serieT

Tunneldfen wurden fiir den Einsatz im Fast-Food-Geschaft, in Take-Away-Betrieben, in Autobahnraststatten und fiir AuBer- > fiir groBe Stiickzahlen
Haus-Lieferungen entwickelt. Einfach die Backzeit bestimmen und die Temperaturen fiir den Boden und die Decke einstellen. > Verminderung der kdrperlichen Belastung
Den Rest erledigt der Pizzaofen. > kiihle AuBentemperaturen

> genaueste Temperatureinstellungen

> komplett in Edelstahl 18/10 > Erwdrmung der Seitentiir aus Sicherheitsgriinden

> his zu 3 Backkammern, stapelbar auf nur max. 38°C

> fremdbeliiftet: thermisch gedammte Hitzeisolierung > Edelstahl-Transportband mit gleichmaBiger Spannung
> wartungsfreundlicher Frontzugang zum Maschinenfach und elektronischer Kontrolle der Bandgeschwindigkeit,
» verstellbare Luftleitbleche zum Variieren des Luftvolumens Breite: 406 mm

(ausgenommen Modell T64E)

Modell T64E

mit 1, 2 oder 3 Backkammern

Bezeichnung: Modell T64E > Laufrichtung bedienseitig von links nach rechts

B x T x H/mm (auBen): 1234 x 800 x 480

Aufnahme je Backkammer:
Arbeitstemperatur:
Energieverbrauch:
Anschlusswert:
Artikel-Nr.:

Zubehdr:
geschlossenes Untergestell T64E

Modell T96E

mit 1, 2 oder 3 Backkammern

Bezeichnung:

B x T x H/mm (auBen):
Aufnahme je Backkammer:
Arbeitstemperatur:
Energieverbrauch:
Anschlusswert:

25 x Pizza (o 33 cm) pro Stunde
25°C bis 320°C

3,10 kWh / Betriebsstunde

6,90 kW / 400V

493100164000

Artikel-Nr.:
493100164001

Modell T96E

2050 x 1185 x 620

100 x Pizza (p 33 cm) pro Stunde / 38 x Pizza (o 45 cm) pro Stunde
25°C bis 320°C

7,80 kWh / Betriehsstunde

17,80 kW / 400 V

vorgegeben, ab Werk wechselbar

> Laufrichtung bedienseitig von links nach rechts

vorgegeben, ab Werk wechselbar

Artikel-Nr.: 493100196000
Zubehdr: Artikel-Nr.:
Untergestell fiir T96E, mit Rollen, hoch, Hohe 600 mm, fiir 1 oder 2 Backkammern 493100175502

Weitere Modelle auf Anfrage. / Abgebildetete Untergestelle sind Zubehdr.

PENTAGAST




Frittierenm

cooking

> alle Modelle sind als Stand- Fry[ine Stand-Fritteusen
oder Einbaumodell verfiighar

> optional gibt es alle PRO-Modelle Die Ausstattungsmerkmale entsprechen den Anforderungen der heutigen EU-Acrylamidverordnung:
mit Pumpe und/oder Korbhebefunktion > flachenhiindige dichte Folientastatur

> die Einbeckenmodelle sind mit > digitale Anzeige der Soll-/Ist-Temperaturen
200/ 300 / 400 mm Lange erhaltllich » 4 Temperaturspeicher, 4 Zeitvorwahlspeicher

> inklusive Timerfunktion mit Signal

> automatische Quantitatsanpassung (AQA)

> Hochleistungsheizkorper zum Frittieren bei niedrigen Temperaturen

SFR31S-PRO SFR41S-PRO
SFR21S-PRO SFR42S-PRO
Fiilllmenge

Bezeichnung: BxTxH/mm:  Korb/kg: Filllmenge/l:  Karbe: Anschlusswert:  Artikel-Nr.:
SFR21S-PRO 200 x 650 x 750 / 900 0,90 7,50 - 9,00 1 8,00 kW / 400V SF210110
SFR31S-PRO 300 x 650 x 750 / 900 1.50 12,50 - 14,50 1 11,00 kKW / 400 V SF318110
SFR41S-PRO 400 x 650 x 750 / 900 1,80 17,00 - 20,50 1 16,00 kW / 400 V SF410110
SFR42S-PRO 400x 650x 750 /900  2x090  2x7.50/2x79.00 2 2x8.00 kW / 400V SF420110

SuperEasy Stand-Fritteusen

> bei hoher Leistung thermostatische Temperaturkontrolle
> tiefgezogenes Edelstahlbecken ohne Ecken

> manuelle Oltemperaturkontrolle 90°C his 195°C

> elektromechanischer Thermostat

PROFI+ Tisch-Fritteusen

> variabel und transportabel fiir wenig Platz

Profi+ 8

SuperEasy 311 SuperEasy 411
Bezeichnung: BxTxH/mm: Beckeninhalt/L: Leistung kg/h:  Korbe: Anschlusswert: ~ Artikel-Nr.:
SuperEasy 211* 198 x 630 x 900 7,50 - 9,00 17,00 1 7,50 kW / 400 V 650123
SuperEasy 311 298 x 630 x 900 12,50 - 14,00 27,00 1 11,40 KW / 400 V 650132
SuperEasy 411 398 x 630 x 900 17,00 - 20,50 34,00 2 15,00 kW / 400 V 650124
Superfasy 422* 398 x 630x900 2x7.50- 9,00 34,00 2 2x7,50 kW / 400V 650125
SuperEasy 622* 565 x 650 x 900 2 x 12,50 - 14,00 54,00 2 2x11,60 kW/ 400V 650138
Profi+ 6* 270 x 475 x 456 5,00 - 7,00 12,50 - 14,00 4,60 kW / 400V 650946

1
Profi+ 8 360 x 475 x 456 8,00 - 9.50 19,00 - 22,00 1 6,90 kW / 400V 650947
Profi+ 6 + 6 540 x 475 x 456 2x5,00-7,00 2x12,00-14,00 2 2 x 4,60 kW/ 400V 650950
Profi+ 8 + 8* 720 x 475 x 456 2x8,00-950 2x19,00-22,00 2 2x 6,90 kW/ 400V 650952

*ohne Abb. / Zubehdr und weitere Modelle auf Anfrage.

Profi+ 6 + 6

Kochtechnik PENTAGAST



Frittierenm

VITO

oil filter system

VITO

Mit VITO sparen Sie bis zu 50% Ihrer Frittierdlkosten. Durch das Herausfiltern feinster Verkohlungen, Schwebstoffe und Mikro-
partikel halt VITO den optimalen Zustand des Frittiermediums. Dies verbessert gleichzeitig den Geschmack und die Qualitét
Ihrer frittierten Produkte.

> je 10 Partikelfilter im Lieferumfang enthalten

Bezeichnung: VITO 30 VITO 50 VITO VL
B x T x H/mm: 116 x 176 x 356 116 x 191 x 398 116 x 187 x 502
Filtrationsleistung: his zu 30,00 /min his zu 50,00 /min bis zu 100,00 Vmin
Filtrationsgrad: bis 5 ym bis 5 pm bis 5 pm
Sogtiefe: his 200 mm his 350 mm his 450 mm
Partikelaufnahme/kg: 0,80 1,30 2,50
Anwendung: Fritteusen bis 12,00 1 Fritteusen his 20,00 | Fritteusen ab 20,00 (
Artikel-Nr.: 101707 101842 103204

VITO VX-Serie

Der VITO X reinigt das Frittierdl, nimmt es in seinem Tank auf und bietet einfachen, hygienischen Transport in der Kiiche. Dank
seiner einzigartigen Unterdruckfiltration bleiben die Partikel im trockenen Zustand im Filter zuriick. Wie jeder VITO Frittierdl-
filter bietet auch der X eine Feinstfiltration von 5 pm, und somit hleibt die optimale Qualitat Ihres Ols erhalten. Das einzigartige
Design sorgt dafiir, dass er auch hei Temperaturen von 200°C arheitet, aber gleichzeitig die hchste Arbeitssicherheit bietet.
Nach der Filtration kann das Ol einfach wieder zuriickgepumpt werden.

> fiir GroBkiichen und Backereien

Bezeichnung: VXS VXM VXL
B x Tx H/mm: 553 x 883 x 843 553 x 883 x 1044 553 x 883 x 1314
Filtrationsleistung: his zu 30,00 /min bis zu 30,00 /min bis zu 30,00 /min
Filtrationsgrad: bis zu 5 pm bis zu 5 pm bis zu 5 pm
Partikelaufnahme/kg: 10,70 10,70 10,70
Tankvolumen/L: 40,00 75,00 120,00
Artikel-Nr.: 102909 102790 102874
Oiltester

> misst die Qualitat des Ols und bestimmt den optimalen Wechselzeitpunkt - nie zu friih und nie zu spét
> keine QualitétseinbuBen durch verbrauchtes 01
> keine unnétigen Kosten durch zu frihen Frittierolwechsel

Artikel-Nr.: 101800

VITO Partikelfilter

Bezeichnung: fiir VITO 30 fiir VITO 50 und VL fiir VX-Serie
Stiickzahl: 100 100 30
Artikel-Nr.: 100112 100114 102500

PENTAGAST Kochtechnik



SYSTEMTECHNIK

Ausstattungsvarianten
fiir Liiftungsdecken und -hauben

SL-Thermo

Warmeriickgewinnung

Die kalte AuBenluft wird im Kreuzstrom zur warmen
Kiichenabluft gefiihrt und vorgewarmt. Sommer-Win-
terumschaltung, wahlweise automatisch oder manuell.

SL-UV-Pro+

Geruchsemission wird reduziert

Wahrend des Reinigungsprozesses wird die geruchs-
und fettbelastete Abluft durch die Kiichenliiftung
eingesogen und iiber die UV-Speziallampen geleitet.
Organische Substanzen (z.B. Fett) werden zerstort.

SL-ECOcontrol

Energieeinsparungen bis zu 80%

Intelligentes Regelmanagement fiir Luftkonditionierung
in Profikiichen. Optimale Anpassung an die Kochpro-
zesse vor Ort mittels Sensortechnik fiir Kochgerate-
abfrage.

Liftungstechnik

LafFftung

Starke Produktlinien fiir unterschiedliche Anforderungen

3 Grundausstattungslinien stehen zur Auswahl. Jedes Einzelne mit besonderen Vorteilen und in bewahrter Qualitat: Alle
zur groBflachigen Be- und Entliiftung inkl. flexibler Schwerpunkterfassung iiber den Kochstellen, in den Aktivbereichen mit
Ablufttrapezkandlen und in den Passivbereichen, der aus Paneelflachdecke besteht, wahlweise mit flachenhiindigen Einzel-
einbauleuchten, Beleuchtungshandern oder mit Downlights. Die Zulufteinbringung erfolgt iiber Verdrangungsluftauslasse mit
Anschlusskasten oder optional als sogenannte Uberdruckdecke mit perforierten Deckenpaneelen.

SL-COLOR

Dieses, fiir anspruchsvolle Bereiche entwickelte Decken-
system kann in diversen RAL-Farbtonen gestaltet werden. Die
farhige Beschichtung ist speziell auf den heanspruchenden
GroBkiichenbetrieb abgestimmt und garantiert somit eine
langlebige und hygienische Decken- und Entliiftungslasung.

SL-CRONIS

Diese Liiftungsdecke besticht durch Verwendung des hoch-
wertigen Werkstoffes Edelstahl 1.4301 mit Duploschliff
K240. Die Ablufttrapezkanale sind vollkommen dicht ver-
schweiBt und die Oberfléche gebiirstet. Besonders geeignet
in Féllen hoher thermischer oder mechanischer Beanspru-
chung.

SL-DESIGN

Hier werden einzelne Produktlinien und Varianten kombi-
niert. Mdglich sind ein Materialmix und individuelle Farbge-
staltung sowie ein Zusammenspiel von Dunstabzugshauhen
mit Liiftungsdeckensystemen.

SL-PLANO (Ausfiihrungsvariante)

Flach ist gut. Die SL-PLANO weist eine homogene Untersicht
auf. Sie wird im Bedarfsfall deckenbiindig mit integrierten
flachenbiindigen Absaugfeldern realisiert. Auch alle weite-
ren Funktionselemente sind plan eingebaut und ergeben ein
ansprechendes Gesamtbild.

PENTAGAST



Deckenhauben Wandhauben

Egal ob freistehende Herdanlagen, 2-reihige Kochblacke, Die Wandhaube eignet sich zum Einsatz fiir die Ablufterfas-
Ausgabetheken oder Kochinseln, SUDLUFT wartet mit indi- sung dber thermischen Kiichengeraten und -zeilen an der
viduellen Deckenhaubenldsungen auf - und das auf MaB! Wand.

TYP H-K TYP E-K
Einreihige Deckenhauben Einreihige Wandhauben
in schmaler Ausfiihrung in Kastenform in Kastenform

1

I |

TYP D-K TYP F-K

Iweireihige Deckenhauben Einreihige Wandhauhen

in hochgezogener Kastenform - perfekt geeignet hei nied- in hochgezogener Kastenform - perfekt geeignet bei nied-
rigen Raumlichkeiten oder beengter Einbausituation. Diese rigen Raumlichkeiten oder beengter Einbausituation. Diese
Form sorgt fiir optimale Kopffreiheit an den Bedienerseiten. Form sorgt fiir optimale Kopffreiheit an der Bedienerseite.

TYP C-K

Iweireihige Deckenhauben
mit v-farmiger Abscheiderreihe in Kastenform

TYP C-K/GF

Iweireihige Deckenhauben
mit Randabsaugung an den Langsseiten

PENTAGAST Liftungstechnik



Saubere /«ft mt..,
Inox

®

MaBe / Sonderbau

> Breite/Lange: bis 4000 mm einteilig,

danach zweigeteilt

> Tiefe: frei wahlbar

> Hohe: frei wéhlbar

> Ausklinkungen

> alle Hauben optional vollgeschweiBt
und mit LED-Beleuchtung erhiltlich

Induktionshaube

Deckenhaube

Thekenhauben

> gefertigt aus Chromnickelstahl, Werkstoff Nr. 1.4301

> sofortige Erfassung der Wrasen
durch integrierte Haube

LafFftung

Kiichenablufthauben

> aus Chromnickelstahl, Werkstoff Nr. 1.4301 gefertigt, 1-seitig geschliffen

(Duploschliff, Korn 320) und zum Schutz bei Transport und Montage mit Kunstofffolie einseitig beschichtet
> Aufbauleuchten verdrahtet (230 V) und spritzwassergeschiitzt IP54
> inkl. Beleuchtungsabdeckung
> alle Schnittkanten durch Umschlage geschiitzt und gratfrei gerundet
> umlaufende Fett-/Kondensatsammelrinne, unten verschweiBt, aus Chromnickelstahl, Werkstoff Nr. 1.4301
> verchromter Fettablasshahn mit Kugelventil und Innengewinde an der tiefgezogenen Auslaufstelle

der Fett-/Kondensatsammelrinne sitzend

Kondensatabscheider (Filter)

> verschleiBfrei und zur Reinigung in der Spiilmaschine geeignet, Werkstoff Nr. 14301

> Blenden aus Chromnickelstahl, Werkstoff Nr. 1.4301, zum VerschlieBen der Freirdume zwischen den Kondensatabscheidern
> Filter Typ A - FFV

> Filter Typ A - FFK (Kombifilter)

> Filter Typ B - FFO

Wandhaube, Kastenform Wandhaube, Schragform

Kombidampfer-, Spiilmaschinenhaube Kompensationshaube

> Filtration durch Hochleistungs-Kombifilter

> Fettauffangrinne: verschweiBt, inkl. Fettablasshahn
> inkl. Beleuchtung mit Ein-/Ausschalter

> in verschiedenen GrdBen erhiltlich

> mit und ohne Untergestell erhéltlich

> Anschlusswert: 230 V

m Liftungstechnik
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L OfFftung

CAMW

> Gerichte vor den Augen der Gaste zubereiten,
ohne fest installierte Abluftanlage

> beseitigt alle Wrasen, Fette und Blaurauch

> gepriift durch DMT (TOV Gruppe Nord),
91% Geruchsheseitigung zertifiziert

> ideal fiir Fisch, Fleisch, Fingerfood und Gemiise

> problemlose Riickfiihrung von sauberer und
geruchsneutraler Sekundaérluft in den Raum

> Flexibilitat durch Lenkrollen

> Glasiiberstand: 210 mm

B x TxH/mm: 1200 x 340 x 1268
Gewicht/kg: 108
Volumenstrom m*/h: 1750
Anschlusswert: 0,24 kW / 230V
Artikel-Nr.: CAMW
CA 1500-H

> stationdre Kiichenabluft-Reinigungseinheit

> mithilfe der unterschiedlichen Filter werden Fett,
Blaurauch und feinste Aerosole sehr effektiv und
nahezu vollstandig gefiltert

> mit und ohne Fettluftleitung in den AuBenbereich

> steckerfertig

> einfache Bedienung

B x T x H/mm: 2424 x 700 x 604
Gewicht/kg: 180
Volumenstrom m%/h: 2550
Anschlusswert: 0.8kW/230V
Artikel-Nr.: CA 1500-H
PENTAGAST

CATE

> Gastronomie-Abluftanlage ideal fiir Fisch, Fleisch,
Fingerfood und Gemiise

» beseitigt Wrasen, Fette und Blaurauch

> 96% Geruchsheseitigung bestatigt

> fiir gewerbliche Kleinstkiichen his 25,00 kW

> geeignet fiir die THU

B x Tx H/mm: 850 x 372 x 710
Gewicht/kg: 57
Volumenstrom m*/h: 280-610
Anschlusswert: 0,21 kW / 230V
Artikel-Nr.: CATE
CA 2000-S

> Geruchsheseitigung bis unterhalh der messharen
Grenzwerte, hestatigt durch DMT (TOV Gruppe Nord)

> beseitigt alle Wrasen, Fette und Blaurauch

> fiir gewerbliche Kleinstkiichen bis 25,00 kW

> Aufstellflache betragt nur 0,49 m*

> steckerfertig

> Flexibilitat durch Lenkrollen

B x Tx H/mm: 705 x 705 x 1920
Gewicht/kg: 190
Volumenstrom m*/h: 1750
Anschlusswert: 0,71 kW /230 V
Artikel-Nr.: CA 2000-S

Saubere [«olf i,
®

Inox

Auslegung und Beratung
durch technischen Innendienst.

Liftungstechnik “
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Losungen von oxytec - Raume frei von Fett, Blaurauch und Geruch

CAP 1500 - 10000 Plasmahaube Plasma mini CKA in der Kiichen- UV-Haube mit CKA
Abluftreinigung Frontcooking, Essensausgabe Abluftreinigung ablufthaube, Abluftreinigung Abluftreinigung Fett und Geruch
% 1. -
D =k
E/,///
[ ]
L L
1
eco Modul Abluftreinigung eco Unit CGA Freshair fiir Kiihlrdume, Millrdume
Zentral, Fett, Geruch und Blaurauch Abluftreinigung, Blaurauch und Fett fiir Holzkohlegrill, Lavasteingrill ohne Keime und Geriiche
Bezeichnung: Anwendung: Definition/Kurzheschreibung:
CAP 1500 - 10000 Abluftreinigung mit Vorfiltern, Schwammfiltern / Elektrostat Plasmaeinheit und Aktivkohlepatronen kombinierte Anlage /
reduziert Fett, Geruch Feststoffe und Aerosole werden in den Vorfilterstufen abgeschieden / der Elektrostat nach den Vorfiltern absorhiert Fettanteile /
die Aktivkohle fungiert als Speicherreaktiv
Plasmahaube Frontcooking/Ausgabe kleine, kompakte Plasmahaube mit Elektrostat / bietet eine effektive Abluftreinigung im Sekundarluftbetrieb / CAP hood E/CE Koch-

reduziert Fett, Geruch, Blaurauch und Frittierdiinste werden sofort nach ihrer Entstehung abgesaugt und ebenso schnell und effektiv dem System zur Reinigung zugefiihrt

Plasma mini Abluftreinigung kompakte, leichte und einfache Einheit, die sich an jeder Haube, am Kanal und in der Zwischendecke installieren lasst /
reduziert Fett, Geruch, Keime  durch den Unterdruck im Abluftkanal wird ozonhaltige Luft injiziert, welche dort mit Geriichen und Fett reagiert / diese werden oxidiert

CKA Clean Kitchen Air Kiichenablufthaube vernichtet organische, fetthaltige und geruchtstragende Partikel in der Abluft / geeignet fiir Dunstabzugshauben,
reduziert Fett, Geruch, Keime Liftungsdecken und -kanéle in jeder GroBe und fiir unterschiedlichste Anforderungen / einfache Nachriistung méglich

UV-Haube mit CKA Abluftreinigung als Wand- oder Deckenhaube mit fertig installiertem UV-System /
reduziert Fett, Geruch vernichtet effektiv organische, fetthaltige und geruchstragende Partikel in der Abluft

eco Modul / Modul ES UV Abluftreinigung dieses Modul komhiniert den Abscheidungsprozess mittels Elektrostat und UV/0zontechnik in einer Reinigungseinheit
reduziert Blaurauch, Fett, Geruch, Keime und fiihrt damit zu einem hdchst effizienten Ergebnis in der Entfernung von Fett, Rauch und Geriichen /

es halt die nachgelagerten Rohrleitungen nahezu fett- und partikelfrei und leistet damit einen aktiven Brandschutz

eco Unit / Modul ES FAN Abluftreinigung bei diesem kompakten Modul sorgen Vorfilter, Elektrostat und Ventilator fiir eine optimale
reduziert Fett, Blaurauch und konstante Fett- und Blaurauchreduzierung / auch zur Nachriistung geeignet

CGA Holzkohlewascher Holzkohlegrill reichert die Luft mit Feuchtigkeit an und reinigt die Abluft inshesondere von Partikeln, RuB und Rauch, welche durch Lavastein,
reduziert Blaurauch, Geruch, Fett Kohle- und Holzkohlegrillanlagen entstehen / reduziert Geriiche um ca. 30% / leistet aktiven Beitrag zum Brandschutz

Freshair Wohn-/Miill-/Kiihlraume Raumluftreinigungsgerét, arbeitet mit UV-C-Licht / fiir keimbelastete, geruchshildende Luft in Wohn-, Arbeits-, Kiihl- und
reduziert Geruch, Keime Miillraumen konzipiert / bekdmpft effektiv Bakterien, Viren, Sporen und Hefen in der Luft und auf Oberflachen

m Liftungstechnik PENTAGAST



L OfFftung

Cleanair Cloud

Das Plasma-Deckengerét ermdglicht das kontrollierte Quell-
luftsystem: die ausgeatmete Luft wird sowohl durch die
Thermik als auch durch die Ansaugung des Gerates erfasst,
ohne sich weiter im Raum zu verteilen. Sie wird im Gerat
entkeimt und parallel zur Decke ausgeblasen. Die Luft flieBt
an der Decke entlang zu den Wanden. Da die Wande in der
Regel kalter sind als die Raumluft, wird die Luft dort abge-
kiihlt, sinkt Richtung Boden und verteilt sich dort. Personen
im Raum werden mit sauberer Quellluft von unten versorgt.

> inaktiviert 97% der Corona-Viren in der Raumluft
> fiir den Dauereinsatz in Raumen

Artikel-Nr.:
Cleanair Cloud (paint)

UV-C Umluftentkeimung 500/1000

Das Umluft-Reinigungsgerat ist speziell fir keimbelastete
Luft konzipiert. Ein Axialventilator saugt die Raumluft an und
fiihrt sie im Inneren des Umluftentkeimungsgerates iber
Hochleistungsstrahler. Diese Quecksilber-Niederdrucklam-
pen emittieren UV-C-Licht von exakt 253,7 nm - eine Spek-
trallinie, welche zuverldssig keimtdtend wirkt, jedoch kein
0zon entstehen lésst.

> fiir den Dauereinsatz in Raumen von 25 - 50 m?,
unabhéngig von der Gebaudeliiftung

Artikel-Nr.: Artikel-Nr.:
UV-C 500 UV-C 1000
PENTAGAST

Cleanair Sky

Das Raumluftreinigungsgerat ist fiir keimbelastete, geruchs-
bildende Raumluft konzipiert. Es gewahrleistet eine hoch-
effektive Reinigung der Raumluft, indem es wirkungsvoll
Viren, Bakterien, Hefen und Schimmelsporen in der Luft
nicht nur filtert, sondern inaktiviert und Pollen eliminiert.
Der Cleanair Sky sorgt dank eines mehrstufigen Systems fiir
einen hohen Reinigungsgrad der Raumluft.

> fiir den Dauereinsatz in Raumen von 25 - 56 m?

Artikel-Nr.:
Cleanair Sky

Freshair

Das Raumluftreinigungsgerat ist fiir keimbelastete, geruchs-
bildende Luft in Wohn- und Arbeitsraumen konzipiert. Es ist
geruchsneutral und lasst sich dank seines schlichten und
asthetischen Designs optimal in die Raumumgebung integ-
rieren. Der Freshair entwickelt keine Strahlenlast auBerhalb
des Gerdtes. Bekampft effektiv Bakterien, Viren und Hefen
in der Luft und auf Oberflachen; verhindert wirksam die Bil-
dung von Schimmel.

> fiir Feucht- und Hygienerdume, Toiletten, Hotelzimmer,
Arztpraxen, Wohnbereiche, Keller

Artikel-Nr.:
Freshair

Artikel-Nr.:
Freshair r

Artikel-Nr.:
Freshair r paint

Oxyte C I ?Jiarﬁi\év:ttii; systems

Reine Luft frei von Geriichen, Feinstaub,
Bakterien und Viren, Pollen sowie VOCs.

Cleanair

Das Raumluftreinigungsgerat ist fiir keimbelastete, geruchs-
bildende Raumluft konzipiert. Es gewahrleistet eine hoch-
effektive Reinigung der Raumluft, indem es wirkungsvoll
Viren, Bakterien, Hefen und Schimmelsporen in der Luft
nicht nur filtert, sondern inaktiviert und Pollen eliminiert.
Vernichtet schadliche Ausdiinstungen (z.B. VOCs aus Mdbeln,
Baustoffen, Farben) zu 99,98%, reduziert Geruchshelastung
durch Rauch- und Kochgeriiche.

> fiir den Dauereinsatz in Raumen von 25 - 50 m?,
unabhéngig von der Gebaudeliiftung

Artikel-Nr.:
Cleanair

Artikel-Nr.:
Cleanair paint

Liftungstechnik “



mm KWC

ISLA Hebelmischer

> TouchProtect - Schutz vor Verbrennungen

> Auszugbrause his 700 mm

> Schlauchdurchfiihrung, schwenkbar 95°

> KWC Steuerpatrone M 35 S mit Keramikscheibentechnik
> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Befestigung mit Gewindestutzen M34 x 1

> Tischbohrung @ 35 mm

Artikel-Nr. (Hochdruck):
Artikel-Nr. (Niederdruck):

10.371.033.000FL
10.375.033.000FL

GASTRO Zweigriffmischer

> Coronachrom Metallgriffe abziehbar
> Schwenkauslauf 160°

» Strahlregler-Mundstiick M22

» Tischbohrung @ 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 300
Artikel-Nr.: K.24.41.24.000C02

GASTRO Hebelmischer mit Geschirrwaschbrause

> Tragfeder aus Edelstahl

> Schwenkauslauf 360°

> Hochleistungspatrone mit Temperaturbegrenzung
> eigensicher gegen RiickflieBen

> Standanschliisse 1/2" x 3/4"

> Tischbohrung o 22 mm

Ausladung Hahn/mm: 200
Artikel-Nr.: 24.503.114.000

IQUA Waschtisch-Automatikarmatur

> automatikgesteuert per Infrarotsensorik L10, beriihrungslos

> ohne Ablaufgarnitur

» Mikroprozessor-Steuerung einstellbar: Wassernachlaufzeit,
Kurz-Aus (Reinigungsmodus), Dauer-Ein (Befiillen) Laufzeit,
Sensorempfindlichkeit, 24-Stunden-Hygienespiilung

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Tischbohrung g 35 mm

Artikel-Nr. (Netzhetrieh):
Artikel-Nr. (Batteriehetrieb):

12.696.071.000
12.696.061.000

GASTRO Zweigriffmischer

> Coronachrom Metallgriffe abziehbar

» Schwenkauslauf 360° mit nachziehharer Stopfhuchse
> Strahlregler-Mundstiick 3/4”

> Tischbohrung o 42 mm

Ausladung Hahn/mm: 300
Ausflusshdhe/mm: 195
Artikel-Nr.: K.24.41.04.000C07

GASTRO Zweigriffmischer mit Geschirrwaschbrause

> Coronachrom Metallgriffe abziehbar

» Schwenkauslauf 180°

> Strahlregler-Mundstiick M22

> absperrbare Siebbrause mit SchlieBverzégerung
> Riickflussverhinderer

> Tischbohrung 0 22 mm

Ausladung Hahn/mm: 300
Artikel-Nr.: K.24.42.64.000CT1

Armaturenm

PROTRONIC Waschtischmischer

> ganzchrome Oberflache

> beriihrungslos

> ohne Ablaufgarnitur

> Infrarotsensorik

> Temperaturbegrenzung einstellbar
> flexible Anschlussschlauche 3/8"
» Tischbohrung o 35 mm

Artikel-Nr. (Netzbetrieh):
Artikel-Nr. (Batteriehetrieb):

130.1N.000FL
130.1B.000FL

GASTRO Zweigriffmischer

> Coronachrom Metallgriffe abziehbar
> Edelstahl-Ventilsitze
> Schwenkauslauf 360° mit nachziehbarer Stopfbuchse

Ausladung Hahn/mm: 300
Ausflusshdhe/mm: 210
Artikel-Nr.: K.24.42.E1.000C35

Spiiltischarmatur mit Geschirrbrause

> Edelstahl matt

> Laminarstrahl/Brausestrahl umschaltbar und
Tragfeder, seitenbedient

> Schwenkbereich: 360°

> Durchflussmenge: 15,00 /min., Hohe: 460 mm

> Betriehsdruck: 1 - 10 bar, empfohlen 2 - 4 bar

Armaturen

Artikel-Nr. (Hochdruck): 125.033.700
Artikel-Nr. (Niederdruck): 125.033.700ND
PENTAGAST



PROFIKUCHE Standventil

> mit Rohrunterbrecher
> ohne Mischung, fiir Kaltwasser oder vorgemischtes Wasser
> mit Unterspiihlrohr - Diise mit Querbohrung
iibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers
> Schwenkauslauf
> flexibler Anschlussschlauch 3/8"
> Befestigung mit Stehbolzen
> Tischbohrung o 30 - 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 200
Artikel-Nr. (Hochdruck): 100.100 C

PROFIKUCHE Hebelmischer

> mit Rohrunterbrecher

> mit Unterspiihlrohr - Diise mit Querhohrung
iibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers

> Schwenkauslauf

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Befestigung mit Stehbolzen

> Tischbohrung o 30 - 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 200
Artikel-Nr. (Hochdruck): 200.101C
Artikel-Nr. (Niederdruck): 205.101C
Zubehor

Automatischer Schlauchaufroller

> Edelstahlgehause

> Winkeldrehgelenk mit Edelstahlachsen

Artikel-Nr. (10 m): 100.195
Artikel-Nr. (15 m): 100.196
Artikel-Nr. (20 m): 100.200

PENTAGAST

Armaturenm

PROFIKUCHE Zweigriffmischer

> mit Rohrunterbrecher

> mit zwei Unterspiihlrohren - Diise mit Querhohrung
tibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers

> Schwenkauslauf

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Befestigung mit Stehbolzen

> Tischbohrung o 30 - 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 200
Artikel-Nr. (Hochdruck): 100.102 C
Artikel-Nr. (Niederdruck): 105.102 C

PROFIKUCHE Hebelmischer

> mit Rohrunterbrecher

> mit zwei Unterspiihlrohren - Diise mit Querhohrung
iibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers

> Schwenkauslauf

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Befestigung mit Stehbolzen

> Tischbohrung o 30 - 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 200
Artikel-Nr. (Hochdruck): 200.102C
Artikel-Nr. (Niederdruck): 205.102C
Wandschwenkkonsole

> passend fiir KNC Schlauchaufroller

> Edelstahloberflache

Artikel-Nr. (passend fiir 100.195): 100.197
Artikel-Nr. (passend fiir 100.196): 100.198

KWC =

PROFIKUCHE Zweigriffmischer

> mit Rohrunterbrecher

> mit Unterspiihlrohr - Diise mit Querhohrung
iibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers

> Schwenkauslauf

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Befestigung mit Stehbolzen

> Tischbohrung @ 30 - 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 200
Artikel-Nr. (Hochdruck): 100.101 C
Artikel-Nr. (Niederdruck): 105.101C

GASTRO Hebelmischer

» Schwenkauslauf
> Hochleistungspatrone mit Temperaturbegrenzung
> Tischbohrung @ 42 mm

Ausladung Hahn/mm: 300
Artikel-Nr.: 24.501.044.000
Ausladung Hahn/mm: 450
Artikel-Nr.: 24.501.046.000

Reinigungsset

> Halterung in Edelstahl (2,5 mm)
> Reinigungsbrause inkl. Drehgelenk
> Molkereidampfschlauch (lebensmittelecht)

100.190
100.191

Artikel-Nr. (10 m):
Artikel-Nr. (15 m):

Armaturen “



M cohtermany
for professionals

LEED bringt den Unterschied!

Die Leadership in Energy and Environmental Design (LEED) ist ein System zur Klassifizierung fiir dkologisches Bauen, das vom
U.S. Green Building Council 1998 entwickelt wurde. Es definiert eine Reihe von Standards fiir umweltfreundliches, ressourcen-
schonendes und nachhaltiges Bauen. In Verbindung mit Geschirrbrausen definiert LEED eine maximale Wasserdurchflussmenge
von 6,00 /min. Diese maximale Wassermenge wird durch die Verwendung einer speziellen Handbrause erreicht.

Kolbenentleerhdhne, steckbar

> Sicherheits-Entleerhahn
> Edelstahl

GroBe: 11/2"
Rohr o/mm: 47
Artikel-Nr.: 410-601/160
GroBe: 2"
Rohr a/mm: 59
Artikel-Nr.: 410-801/160
e-Q Kolbenentleerhdhne, schraubbar (ohne Abb.)
> elektrische Fiillarmatur 3/4" mit Bediendisplay > Sicherheits-Entleerhahn
> Edelstahl » Edelstahl
Kesselbefiillung/Herdhlock e-Q > Stagnationsspiilung und Reinigungsstopp - .
» 360° schwenkharer HU-Auslauf mit Tropfschutz GroBe: 1172
Uber das Bediendisplay lassen sich gewiinschte > steckerfertig Rohr o/mm: D2 60
Fiillmengen auswahlen, einstellen und speichern. Artikel-Nr.: 411-601/160
Gesamthdhe/mm: 625 GroBe: 2"
Auslaufhéhe/mm: 520 Rohr o/mm: D272
Artikel-Nr.: 227-101/300-520  Artikel-Nr.: 411-801/160
TOP Clean mit Schwenkventil CLASSIC Clean mit Schwenkventil Comfort Clean
> Einhebel-Standbatterie 1/2" > Zweigriff-Standbatterie auf Saulen > Edelstahl
> Edelstahl > Edelstahl > warmeisolierter verstellbarer Brausekopf
> mit Zugautomatik > Riickflussverhinderer > Gesamthdhe: 450 mm
> Riickflussverhinderer > Auslauf mit Keramikoberteil
> Auslauf mit Keramikoherteil Ausfiihrung: Hochdruck
Artikel-Nr.: 361-101/230-125
Gesamthdhe/mm: 1300 Gesamthdhe/mm: 1150 = 50
Auslaufhéhe/mm: 850 Auslaufhéhe/mm: 500 + 50 Ausfiihrung: Niederdruck
Artikel-Nr.: 301-102/220-295  Artikel-Nr.: 325-201/220-285  Artikel-Nr.: 363-101/230-125

“ Armaturen PENTAGAST



Einhebel-Standbatterie 1/2"

> Edelstahl, Hochdruck
> mit ECO-Keramikkartusche
> mit steckbarem HU-Auslauf

2507300
201-101/250-300

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

2507500
201-101/250-500

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

300/300
201-101/300-300

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

Iweigriff-Mischbatterie 3/4"

300/270
225-101/300-270

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

300/340
225-101/300-340

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

3007490
225-101/300-490

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

Sensor-Waschtischarmatur

> robustes Messinggehause poliert

> Infrarot-Sensorik, Mikroprozessor-Elektronik

> Warm- und Kaltwasseranschluss

> Riickschlagventile und Schmutzsiebe (eingebaut)
> HeiBwassersperre einstellhar

> Installation wie konventioneller Einhebelmischer
> Durchflussmenge: ca. 6,50 U/min.

> maximale Wassertemperatur: 80°C

> Eckventilanschluss G3/8"

2314.21
2314.20

Artikel-Nr. (Batterie, 6 V):
Artikel-Nr. (Netzbetieh, 230 V):

PENTAGAST

Armaturenm

Einhebel-Standbatterie 3/4"

> Edelstahl, Hochdruck
> mit ECO-Keramikkartusche
> steckbarer Auslauf

300/265
221-101/300-265

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

300/355
221-101/300-355

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

300/555
221-101/300-555

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

Iweigriff-Mischbatterie 1/2"

250/240
207-101/250-240

Ausladung Hohe/mm:
Artikel-Nr.:

300/245
207-103/300-245

Ausladung Hohe/mm:
Artikel-Nr.:

250/565
207-103/250-565

Ausladung Hohe/mm:
Artikel-Nr.:

Iweigriff-Wandarmatur 3/4"
mit Rohrbeliifter G1" und Schlauchtiille

> Betriebsdruck: 1 - 6 bar

> Ausfiihrung nur fiir Hochdruck

> Keramikoberteil (Mischbatterie)

» warmeisolierende Haubengriffe

> Riickflussverhinderer

> Wand-StichmaB: 150 = 25

> maximale Wassertemperatur: 80°C

Gesamthohe/mm: 140
Artikel-Nr.: 226-204/000-140/013

echtermann”®

for professionals

The PURE - Sensorarmatur 1/2"

> beriihrungslose Bedienung

> Dosierung von Seife, Wasser und Desinfektionsmittel

> Wassertemperatur iber manuelles Mischventil einstellbar
> automatische Spiil- und Reinigungsfunktion

> Durchflussmenge: ca. 7,00 - 20,00 Umin.

> variabler Wasserdruck: 0,3 - 7 bar

> max. Wassertemperatur: 70°C

> Arbeitsplattenstarke bis max. 35 mm

> o Hahnloch: 33 - 35 mm

Artikel-Nr.: 211-101/150-170/01

Schlauchaufroller-Set

> inkl. Aufroller, Anschluss-Kit und Reinigungspistole
> Anschlusstyp .drehbar”
> Anschlusstyp .fest” oder ,.steckbar” auf Anfrage

Schlauchlange/m: 15
Artikel-Nr.: 2449.20/015/001
Schlauchlange/m: 20
Artikel-Nr.: 2449.25/020/001
Schlauchlange/m: 25
Artikel-Nr.: 2449.25/025/001

Armaturen



flex wWwarme speisenprasentation

Vorteile: Flexeserve Zone
> Food-to-go-Produkte,
als ob sie gerade zubereitet wurden Bietet mehr Lebensmittelsicherheit an warmen Speisen oder Speisen zum Mitnehmen durch weltweit einzigartig patentierte
> Verkauf von Mahlzeiten auBerhalb und preisgekrdnte HeiBlufttechnik. Ideal fir Kunden, die es eilig haben.
der Offnungszeiten steigt
> langere Haltbarkeit der Produkte
senkt die Lebensmittel-Verschwendung

> durch die dichten Luftschleier sowie die Geschwindigkeit der Luftschleier zirkuliert die heiBe Luft in jeder einzelnen Zone
kontinuierlich durch das gesamte Volumen jeder Zone. Lebensmittel mit unterschiedlichen Anforderungen werden
gleichzeitig sachgerecht warmgehalten

> kein Schwitzen und keine heifien Stellen

> Bewahrung der Feuchtigkeit in den Speisen, kein Austrocknen

Fiir alle Mahlzeiten des Tages:

> Friihstiicksangebot verbessern

> Backwaren optimieren

> Mittagessen aufpeppen

> Rotisserie-Menii um Beilagen erweitern

> Snacks und siiBe Leckereien am Nachmittag 85°
> abends ein hochwertiges Essen zum Mitnehmen
Hinweis Verpackung: 80°c 80°C
Die richtige Verpackung schafft das richtige
Mikroklima. Wir geben Ihnen gern fiir jedes . . .
Ihrer Produkte Empfehlungen. 80°C 85°C 85°C
Einzeln geregelte Temperaturzonen . .
bieten die Maglichkeit, eine groBere Vielfalt 85°C 85°C
von Grillprodukten anzubieten, z.B.
ganze Grillhahnchen, feurige Hiihnerfliigel,
BBQ-Hahnchenschenkel, Rippchen und mehr.
Thekenaufsatz 2 Etagen: BxTxH/mm: Gewicht/kg: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
400 356 x 660 x 884 T4 1,38 kW / 230V FXZNA4LON2S
600 556 x 660 x 884 86 1,38 kW / 230V FXZNAG6ON2S
1000 975 x 660 x 884 126 2,7TkW/ 230V FXZNATON2S
Standmodell 3 Etagen*:
400 356 x 855 x 1520 136 2,07kW/ 230V FXZNA4OS3S
600 556 x 855 x 1520 148 2,07kW/ 230V FXZNA60S3S
1000 975 x 855 x 1520 237 4,15 kW / 400V FXZNA10S3S
Standmodell 4 Etagen*:
400 356 x 855 x 1865 189 2,76 kW/ 230V FXZNALOSAS
600 556 x 855 x 1865 213 2,76 kW/ 230V FXZNA60S4S
flexible 1000 975 x 855 x 1865 295 543 kW / 400V FXZNA10S4S
Temperaturregelung
Zubehdr
Présentationsgestell geneigter Prasentationseinsatz Kleinartikelkorb Nachtblende

*Auch in gewdlbter Ausfertigung erhaltlich.

PENTAGAST




wWwarme speisenprasentation

Flexeserve Zone Rear Feed

Verfiigt iber riickwartige Beschickungstiiren, sodass das
Gerat hinter der Theke bedient und aufgefiillt werden kann.

Vorteile:
> hintere Beschickung
> Doppeltiiren mit integrierten Ventilatoren

Aufsatz 2 Etagen: Tiiranschlag: BxTxH/mm: Gewicht/kg: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
600 rechts 600 x 712 x 910 100 1,38 kW /230 V FZ60R2C51
600 links 600x 712 x 910 100 1,38 kW /230 V FZ60L2C51
1000 rechts 1000 x 712 x 910 150 2,7TKW/ 230V FZ10D2C51

Theke 3 Etagen:

600 rechts 600x 712 x 1380 166 2,07kW/ 230V FZ60R3S51
600 links 600 x 712 x 1380 166 2,07kW/ 230V FZ60L3S51
1000 rechts 1000 x 712 x 1380 245 4,15 kW / 400V FZ10