GUITHER  HERMAI!

SILLER &LAAR

GroBkuchentechnik
Gedeckter Tisch

Kuchenzubehor

PENTAGAST - Katalog
2025 - 2027



Pﬁnnﬁm i

Alle Veorteile
auf einem Blick.

101 Fachberatung

Unsar bastans gaschultes Parsonal
nimmt sich Jait fir Sie hort zu und
baleuchtst bai BadoeT hmne Situation
auch germa bai thnen vor Ort,

H#07 showrooms

Inunseren Showrooms in Bargkinchen,
Fasing und Immanstadt kinnen Sia sich
fve vor Ort von unseram Sortimant on
hochwertigen Produkien Uberzsugen

03 Alles aus einer Hand

O Gidser, Porzeton und Bastacks,
Groikichantechnik, Service-Roboter,
Ein- und Mahrwerverpockunpen
Hygieraprodukts Renipungschemig
individuell gestitete Druckseniatian
odar Dekone - hal uns erhoiten Sa oles
aus einar Hond

104 schnelle Lieferung

In unsererm fentrallogar halten wir
standig Gber G000 Artikel fir Sie vor
Meben lonmabrigen Portnemim
Logistikbersichverfigen wir zusitzich
Uber aigana Auskalerfohrzeuge

1105 Eigene GroBkiichenplanung
Wir halfen hnen, hre ldeen umzusetzen.

Vo der Plonung bis 2ur Reaiisierung

Ehwraroeen Minichen - Poairg

1006 Eigener Kundendienst und
Reparaturservice

In ungerer Wisrksiott kirmmarm wir uns um Wartung,
Repomotur, Umbouten und vieles mehr Auf Wunsch
kornmi unser Kundendenst ouch diekt zu lhnen

07 autorisierter und

zertifizierter Vertriebspartner

Caonk regalimdiger Schulungen und Audits beratan wir
Sie Kompatent 7u den nomhoften deutschen Herstallem
won Nonfood-Lisungen. Zudem fungieren wir haufig as
senicepariner und unterstitzen Sie bed Gomntle- oder

Gewdhrieistungsimgan
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Grokuchentechnik

T hermische Gerate 46

Kochgerate | Imbiss- und Snackgerate | Grillstationen |
Mikrowellen | Salamander | Pizzadfen | Frittiertechnik

Laftungstechnik 47-50
Abluftanlagen | Hauben

Armaturen 51-54
Speisenausgabe 55-72
Frontcooking

Schulverpflegung

KAhl- und 73-98
Lagertechnik

Kiihltische/Saladetten | Kiihl-/Tiefkiihlschranke |
Weinschranke | Eiswiirfelbereiter | Schockfroster |
Kiihlzellen | Regalsysteme

Spultechnik/ 99-121
-hygiene
Spiilmaschinen | Spiilmaschinenzubehr |
Wasseraufbereitung

Transport und 122-149
Logistik

Speisentransport | Thermoboxen

Kleimnmaschinen/ 150-193
Arbeitsvorbereitung

Wasserspender | Tee- und Kaffeemaschinen |
Speiseeismaschinen | Saftmaschinen | Blender |
Mixstabe | Gemiiseschneider | Kiichenmaschinen |
Aufschnittmaschinen | Vakuum-Maschinen |
Waagen | Piiriermaschinen
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SYSTEM

THE FINE ART OF COOKING

Slide Control

Steuerung fiir intuitives Kochen

> automatische Pfannentyperkennung

> Wirkungsgradoptimierung

> Kochleistung durch Pfannenbewegung steuerhar
> integrales Kochgeschirr-Schutzsystem

> maximale Leistungsdichte

I cochtechnik

INduktionsherde

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.
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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 beidseitig bedienbar, mit 1 oder 2 Heizzonen.
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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 Gerédt mit der Energieeffizienz und Leis-
tungsfahigkeit der neusten Induktionstechnik kombiniert.
Erhaltlich als GN 1/1- sowie GN 1/2-Gerat.

PENTAGAST



INduktionsherde 4.0

‘Celsius erma

Leading Induction Technology

Innovation: Induktionstechnik fiir iiberlegene Herde.

Uberlegene 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.

Hachste Energieeffizienz
Modernste Elektronikkomponenten gewahrleisten hdchste Energieeffizienz und einen minimalen Stand-by-Verbrauch. Sie
kochen energietechnisch auf absolutem 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 lasst sich kunden- und anwendungsspezifisch nach Wunsch konfigurieren. Diese Konfiguration lasst
sich im Servicefall einfach, schnell und sicher mittels SIM-Datentrager iibertragen. Einfach und servicefreundlich.

‘Datalounge+

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

Volle Kontrolle

In der DataLounge+ finden Sie alle relevanten Kennzahlen wie Energieverbrauch, Gerédtezustand und Nutzungszeiten ibersicht-
lich aufbereitet. Auch Elektroschemas oder das Benutzerhandbuch sind jederzeit verfiighar. Sie gewinnen einen Uberblick und
erkennen die Optimierungspotenziale zur Erhdhung von Qualitét, 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 DatalLounge+, 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




K ochblocke

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, Kachen, 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, Kiihlung und warmende
Komponenten, wird die passende Ldsung fiir jedes Objekt geboten. Auch in 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 kcchtechnik PENTAGAST



INduktionsherde ~&okr@

Induktionsherde, Unterbau offen, Korpushahe 700 mm

> Ceranfeld 6 mm stark

> automatische Topferkennung

> mit herausnehmbarem Fettfilter
> stufenlose Temperaturregelung
> Uberhitzungsschutz

> sockelbaufahig

> hohenverstellbare Fiie

> Hhe gesamt: 850 - 900 mm
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Induktionsherd by Berner, 2 Zonen Induktionsherd by Berner, 2 Zonen

> 2 Rundspulen o 260 mm, 2 x 5,00 kW > 2 Quadratspulen 270 x 270 mm, 2 x 5,00 kW
BxTxH/mm: 400 x 700 x 900 B x T x H/mm: 400 x 850 x 900
Anschlusswert: 10,00 kW / 400 V Anschlusswert: 10,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 90131001 Artikel-Nr.: 90141001

.ee
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Induktionsherd by Berner, 4 Zonen Induktionsherd by Berner, 4 Zonen Induktionsherd by Berner, 4 Zonen

>4 Rundspulen o 260 mm, 4 x 5,00 kW > 4 Rundspulen o 260 mm, 4 x 5,00 kW > 4 Quadratspulen 270 x 270 mm, 4 x 5,00 kW

B x T x H/mm: 700 x 700 x 900 B x T x H/mm: 800 x 700 x 900 B x T x H/mm: 800 x 850 x 900
Anschlusswert: 20,00 kW / 400 V Anschlusswert: 20,00 kW / 400 V Anschlusswert: 20,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 90131002 Artikel-Nr.: 90131003  Artikel-Nr.: 90141002
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K ochblocke

MasterLine - Spitzenklasse fiir Gastronomie 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 Fiien oder auf einem Edelstahlsockel*.

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

> Bordsteher auf gezogenem Kragen, runde Steher auf gezogenem Abdeckungskragen

> Kombination von Gas- und Elektromodulen, individuell nach [hren Wiinschen

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

> durchgehende Schalterblende mit individuellem Design*

> Tropfkante bei Abdeckungsiiberstanden

> 100% made by MKN

> und vieles mehr

100% MKN Quality!
Inside and outside.

Fiir hachste Hygieneanspriiche in der Gemeinschaftsverpflegung

> robust und langlebig

> Hygieneeinsétze in H2 (optional)

> fugenlose VerschweiBung von Brat- und/oder Kochmodulen

> Kombination von Gas- und Elektromodulen

> Integration von GroBgeraten wie Kippbratpfannen, Kochkesseln oder Magnumpfannen méglich
> und vieles mehr

PENTAGAST



Multifunktionales K ochen

Der MKN Multifunktionskochkessel zum Kippen, Riihren und Kiihlen*

Der MKN Multifunktionskochkessel hilft gleichbleibende Qualitat 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.

Optionen
> Riickkiihloptionen: Eishank-Kiihlung CH4 und Eishank-Kiihlung CH5 inkl. integrierter Pumpe und Reservetank im Kessel

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

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

> Die separate Schlauchbrause asst sich platzsparend in der abnehmharen Aufbewahrungshox 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 betreiben.
So wird das Hinzufiigen von Zutaten bei gedffnetem Deckel oder das Entleeren des Kessels vereinfacht.

> Die integrierte Wiegefunktion erleichtert und beschleunigt 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

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

> Vorbereitung fiir den Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage
» Steckdose (bauseits anzuschlieBen)

> potentialfreier Kontakt optionales Zubehir
» 360° Sense kabellose Kerntemperaturmessung

Multifunktionskochkessel

zum Kippen, Riihren und Kiihlen* 801/1001 150 1 2001 3001 4001 4751
B x T x H/mm: (CH5) 1175 (1240) x 1174 x 750 1365 (1430) x 1174 x 750 1365 (1430) x 1274 x 750 1565 (1630) x 1274 x 750 1630 x 1335 x 1200 1630 x 1335 x 1200
AusgieBhohe/mm: 600 600 600 600 600 600
Kessel o/mm: 536 694 694 892 892 892
Gewicht/kg: (Standard) 245/ 250 315 330 415 485 510
Gewicht/kg: (bei Riickkiihloption CH5) 334/ 339 404 419 504 548 -
Ankochzeit/min: 27 32 33 36 48 56
Gerduschpegel/dh(A): <170 <170 <170 <170 <170 <170
Anschlusswert: 22,50 kW / 400V 28,50 kW / 400 V 37,00 kW / 400V 51,00 kW / 400 V 51,00 kW / 400 V 51,00 kW / 400V
Ausfiihrungen:

FuBaufstellung: [ J [ ] [ J [}

MKN CNS-Sockel inkl. Bodenflansch: (@) O (@) (@)

Bodenflansch: [ J [ ]
Riickkiihloptionen:

ohne Kiihlung: (CHO) [ J [ ] [ J [ J [ J [ ]
Eishank-Kiihlung: (CH&) O O O O

Eishank-Kiihlung: (CH5) @] O @] (@] (@]

*Option / @ Standard / O Option / Technische Anderungen vorbehalten.

PENTAGAST Kochtechnik [[KEHN



Multifunktionales Kochenm

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 Gargeréten 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 vollautomatisches 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
sorgen fiir hohere Speisenqualitdt, denn
Vitamine und Néhrstoffe bleiben erhalten.

Braten
Schnelle EiweiBbindung durch eine hohe
Anbratleistung. Dadurch gibt es weniger
Garverluste und das Fleisch bleibt schon
saftig.

Frittieren

ReadyXpress

Highspeed-Garen heschleunigt die Ablaufe
deutlich: Sie kochen 3 x schneller™* als
heim klassischen Kochen und 2 x schneller®
als mit klassischer Druckgartechnik.

FlexiZone

Mit FlexiZone kdnnen Sie den Tiegel in bis
zu 3 Zonen einteilen. Jede Zone kann indi-
viduell gesteuert werden: z.B. Temperatur
und Zeit beim Braten oder Zeit beim Kochen
und Frittieren.

Wenn Sie auch mal Frittieren miissen, lie-

fert der FlexiChef Frittiertes in sehr guter ~ Sous-Vide-Garen

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

FlexiChef GroBe 1 FlexiChef GroBe 2

Nutzfiillmenge 75 oder 100 ( Fiir jeden die richtige GroBe

Nutzfiillmenge 50

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

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

FlexiChef GroBe 3
Nutzfiillmenge 100 oder 150 [

FlexiChef Team

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

> zwischen 5 Tiegelvarianten kombinierbar

> neue Team-Version

PENTAGAST




Multifunktionales K ochen

FlexiChef - Option SpaceClean
Das erste und einzige vollautomatische Reinigungssystem fiir Tiegel

> noch einfacher: Orbitalkopf ist fest im Deckel integriert
> noch schneller: Riistvorgang entfallt vollstandig
> noch schnellere Amortisierung

Produktionszeit mit ReadyXpress am Beispiel Rindergulasch
> bis zu 65% Zeitersparnis

ca. 150 min.***

ca. 96 min.**

FlexiChef - Option ReadyXpress
Schnelligkeit auf einem neuen Level

> bis zu 2 x schneller als klassische Druckgartechnik** Klassisches Klassische ca. 52 min.*
> bis zu 3 x schneller als klassisches Kochen*** Kochen Druckgartechnik :
FlexiChef

FlexiChef - Option Easy Up & Down
Die neue Liftfunktion im FlexiChef

Karbe kdnnen sicher und ohne Kraftanstrengung aus dem Tiegel gehoben und
bequem abgelegt werden.

Vorteile

> Ergonomie und Sicherheit fiir den Anwender

> komfortables und sicheres Hehen von schweren/heiBen Korben

> Gelingsicherheit: auf den Punkt gegart durch automatisches Anheben

*im Vergleich zur MKN-Vorgangertechnologie / **im Vergleich zur klassischen MKN-Druckgartechnik /
***im Vergleich zur klassischen MKN-Technik

PENTAGAST



Bedien- und Designkonzept OPTIMA Control

> intuitiv und digitalmanuell - Knebel und Elektronik
intelligent kombiniert

> umfangreiche neue Gerétefunktionen einstellbar
mittels OPTIMA Pilot

> Display mit robustem 6 mm Sicherheitsglas,
groBer Anzeige und idealer Platzierung
fiir eine gute Lesharkeit aus allen Richtungen

Automatisierung

> automatische Wasserbefiillung, elektronisch, litergenau,
2.B. bei Kochkesseln

> Easy Lift Funktion bei Fritteusen, prozesssicher
mit automatischer Hubfunktion

> automatisierte Garprozesse mittels Timerfunktion

FrySafe” - mehr Sicherheit fiir Fritteusen

> MKN FrySafe Sicherheitsfeature mit elektronischem STB,
Temperatur-Regeleinrichtung und Uberwachung
der Mindestfettfiillstandskontrolle

> sorgt selbststandig und ausfallsicher fir mehr Sicherheit
in der Kiiche

Kochtechnik
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Modulares K ochen

Neue OPTIMA
Top Highlights - eine Ikone erfindet sich neu!

i
-
Easy Handling Der neue Hygiene- und Wasserschutzstandard
> Easy Handling System - leichtgéngig und prézise > IPX6 Strahlwasserschutz und H2 Hygieneschrankraum
» stufenlose Bewegung des Deckels, serienmaBig
mit Kipppunkt geméB DIN 18855-1 > H2 optional mit gepragten Einschiiben mit Kippschutz
> doppelwandige Deckel fiir geringe Energiekosten erhaltlich

> Hygienesicherheit und einfache Reinigung
durch fugenlose Oberflachen

» robustere Gerate, einfachere Reinigung durch hesonders
groBe Radien (R20)

L

Multi Safe Connect

Einhandbedienung bei Fritteusen

> Sicherheit: Arbeitssicherheit durch Medientrennung,
einfaches Verschieben von Kochgeschirr

> Hygiene: wasser- und schmutzdicht, Tropfkante,
leichte Reinigung

> Installation: einfache Installation und Ausrichtung

> Verbindung von OPTIMA Geraten miteinander

» spezielles Drehgelenk zum Ein- und Ausschwenken
des Heizkdrpers
> leichte, einhadndige Positionierung der Heizkdrper
> sicher, verhindert versehentliches Hineinfallen
der Heizkdrper ins heife Fett

Digital mit MKN Connected Kitchen

> Uberblick aller verbundenen Geréite und Standorte in MKN Connected Kitchen
> Managen von Garprozessen, Betriebskostenerfassung, Softwareupdates

> Monitoring des Energieverbrauchs, HACCP-Dateniiberwachung, uvm.

> Einrichtung und Anmeldung der Gerate ganz einfach mit der MKNConnect App
> optionale OPTIMA WLAN-Gerateausstattung erforderlich

PENTAGAST



Modulares K ochen

Die neue MKN OPTIMA Linie
ist der Beginn einer neuen Ara
in der Welt der GroBkiichen

Als Ikone der Profikiiche hat sie sich iiber die Jahre

hinweg in den renommiertesten Hausern der Welt
bewihrt. 100% made in Germany, steht sie fiir
hdchste Qualitat, auBergewdhnliche Langlebigkeit
und Zuverldssigkeit.

MKN hat aufmerksam zugehdrt und die OPTIMA
weiterentwickelt, um mit innovativen Losungen und
zukunftsweisendem Design den Anforderungen der

professionellen Kiiche von morgen gerecht zu werden.
Intuitiv und digitalmanuell ist sie einfach zu bedienen
und eine neue Dimension der Profikiiche -

die MKN OPTIMA setzt neue MaBistabe

fiir Leistung, Effizienz und Nachhaltigkeit.

gz g5Z 8z =sE
£§ =3 =5 £3
Elektro-Gerate Gerate-Art Gerate-Varianten E E E £ E E E £
Herde Platten-Herde 2, 4 oder 4 mit Backofen [ ) [ ]
Herde mit GroBkochfeld 2, 4 oder 4 mit Backofen ([ [ J
Vitro-Herde 2, b oder 4 mit Backofen [ J [ ]
Punkt-Induktion 2, 4 oder 4 mit Backofen (] ([ o
Flachen-Induktion 2, b oder 4 mit Backofen [ J [ J [ ]
Wok-Induktion 1 Wok-Cuvette ([ ( ([ J
Fritteusen Elektro Fritteusen Standard 1-Becken oder 2-Becken [ ) [ [ J
Fritteusen mit Easy Lift Funktion 1-Becken oder 2-Becken o o
Sicherheits-Fritteusen mit FrySafe 1-Becken oder 2-Becken [} [}
GroBfritteusen Sicherheits-Fritteusen mit FrySafe mit oder ohne Salzplatz [ ]
Griddleplatten glatt, halh- oder ganz geriffelt 400 (Gr. 3/4), 600 (Gr. 1), 800 (Gr. 2) oder 800 (Gr. 2) mit Backofen [ J [ ]
Griddlepfannen 400 (Gr. 3/4), 600 (Gr. 1) oder 800 (Gr. 2) ([ ([ J
Bainmarie GN 1/1 oder GN 2/1 [ ) [ ]
Multikocher Ergdnzung zum Nudelkocher GN1/1 o o
Warmhaltewanne GN 1/1 [ J [ ]
Infra-Grill 600 (Gr.1) oder 800 (Gr.2) [ ] {
Bratpfannen Kippbratpfannen mit Unterbau GN 2/1-75Lund GN 3/1-100 L [ J [ ]
Stand-Braisieren MAGNUM GN2/1-75L GN2/1-100L GN3/1-100L und GN 3/1-150L [ ]
Standbratpfanne GN2/1-75L, GN2/1-100L, GN3/1-100L und GN 3/1-150L [ ]
Kipp-Braisiere MAGNUM GN2/1-75L GN2/1-100L, GN3/1-100L und GN 3/1-150L [ ]
Schnellkochkessel Schnellkochkessel rund 60, 100, 150 L [ J
Schnellkochkessel rund 60 Lund 80 L (] ([ J
Schnellkochkessel eckig 130 L (Gr.1), 180 L (Gr.2), 260 L (Gr. 3), 500 L [ J
Kipp-Schnellkochkessel 60,100,150 L, 200 L ([
Gas-Gerate
Herde Gas-Herde mit Brennerstellen 2, 4, 6 oder 6 mit E- oder G-Backofen [ J [ ]
Gas-Glihplattenherd (]
Griddleplatten glatt, halb- oder ganz geriffelt 600 (Gr. 1), 800 (Gr. 2) [ J [ ]
Glihsteingrill 600 (Gr.1) oder 800 (Gr.2) ( ([ J
Schnellkochkessel Schnellkochkessel rund 60, 100, 150 L [
Schneltkochkessel eckig 180 L und 260 L [
Arbeitstische 200, 300, 400, 500, 600, 800, 1000, 1200 [ J [ ]

Optionen bitte anfragen.
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Modulares K ochen

Eine Auswahl der neuen OPTIMA 850

Elektro-Schnellkochkessel 100 [ (rund) Elektro-Stand-Braisiere GN 2/1 MAGNUM Elektro-Infra-Grill 600 (Gr. 1)
mit OPTIMA Control mit OPTIMA Control mit OPTIMA Control
> Kochleistungsstufen einstellbar von 20% bis 100%, > Gartemperatur gradgenau einstellbar (Gradzahl- > Grillflache mit zweiteiligem Guss-Bratrost,
Ankochzeit: 26 min einstellschritte konfigurierbar in 1°C, 5°C oder 10°C) zwei getrennt regelbare Heizzonen
> Nutzfiillmenge/L: 100,00 > Nutzfiillmenge/L: 75,00 > Heizleistung einstellbar iber 1-10 Leistungsstufen
> Kesselhdhe/mm: 397 > einstellbare Temperaturbereiche (min./max.) > Fettauffangwanne automatisch mit Wasser befiillhar
> 0 Kessel/mm: 630 > automatische Wasserfiilleinrichtung, elektronisch, zur leichten Reinigung
> automatische Wasserfiilleinrichtung, elektronisch, litergenau mit Einlaufkopf (3/4") > Grillflache B x T/mm: 380 x 470
litergenau mit Einlaufkopf (3/4") > Tiegel B x T x H/mm: 705 x 545 x 250
B x T x H/mm: 800x850x750  BxTxH/mm: 1000x 850 x 750 B x Tx H/mm: 600 x 850 x 750
Anschlusswert: 20,80 kW / 400V Anschlusswert: 13,30 kW/ 400V Anschlusswert: 7,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: BEKER100D  Artikel-Nr.: BEPST022DF  Artikel-Nr.: BEIGRO60DWZ

Elektro-Griddleplatte 600 (Gr. 1) Elektro-Fritteuse LONDON 2 Elektro-Griddlepfanne 800 (Gr. 2)

mit OPTIMA Control mit OPTIMA Control mit OPTIMA Control

> Bratflache glatt aus hochwarmfestem Stahl » 2 Becken a 12,50 | > Tiegel aus CNS mit MKN PowerBlock, 2 getrennte Heizzonen
> 2 getrennt regelbare Heizzonen » 2 Fritteusenkdrhe, 2 Deckel und Fettklareinsatz > Nenninhalt/L: 37,00

> Bratflache B x T x H/mm: 505 x 545 x 35 > Becken B x T x H/mm: je 180 x 400 x 235 > Tiegel B x T x H/mm: 705 x 545 x 100

B x T x H/mm: 600 x 850 x 750 B x T x H/mm: 600 x 850 x 750 B x T x H/mm: 800 x 850 x 750
Anschlusswert: 7,20 kW / 400V Anschlusswert: 12,00 KW/ 400V Anschlusswert: 10,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 8EGRPOGODFGS  Artikel-Nr.: BEFRI025DF  Artikel-Nr.: 8EGPFOB0DF

Induktions-Features

Induction Efficiency Control T
> immer optimal i

Kochen und Braten:

Messung der Energieeffizienz
bei Induktion in Verbindung
mit dem Kochgeschirr

Elektro Multikocher mit OPTIMA Control Elektro-Herd Induktion (Punkt)
MKN SmartSlide > Gartemperatur gradgenau einstellbar mit OPTIMA Control
> Steuerung der Kochleistung ! > einstellbare Temperaturbereiche (min.) > 4 Heizzonen a 5,00 kW
durch Verschieben des Koch- : > Nutzfiillmenge/L: 26,00 > Heizleistung einstellbar iiber 15 Heizstufen
geschirrs auf dem Kochfeld = > automatische Wasserfillleinrichtung, elektronisch, (individuell anpasshar von 8 - 32)
litergenau mit Einlauf (3/4") > Kochfeld B x T/mm: 694 x 684

> Wanne vorbereitet zum Einsatz als Nudelkocher
> Becken B x T x H/mm: 305 x 510 x 206

NEU! Boost Funktion

> von 8,00 auf 10,00 kW B xTx H/mm: 400x850 750 B xTxH/mm: 800 x 850 x 750
(5 Minuten Default) Anschlusswert: 7,20 kW/ 400V Anschlusswert: 20,00 KW / 400 V

Artikel-Nr.: 8EMKOT11D  Artikel-Nr. 8EHEI0B4DPS

Abbildungen enthalten ggf. Optionen und/oder optionales Zubehdr.

BEE kochtechnik PENTAGAST



Nachhaltiges Kochen

Alle Gerate auf einem Dashboard - die MKN world of cooking

MKN Connected Kitchen - die digitale Plattform fiir Ihre Profikiiche

Mit MKN Connected Kitchen verbinden wir modernste digitale Lasungen mit unserer Profikochtechnik, um Ihre Kiichenarbeit
nicht nur effizienter, sondern auch intuitiver zu gestalten.

Erleben Sie, wie vernetzte Gerdte und intelligente Datenanalyse nahtlos zusammenarbeiten, um lhnen eine beispiellose
Kontrolle und Ubersicht iiber Ihren Kiichenbetrieb zu bieten.

MKN Connected Kitchen ist Ihr Schliissel zu einer smarteren, vernetzten und zukunftsorientierten Kiiche, die Sie bei jedem
Schritt unterstiitzt - von der Planung bis zur Perfektion jeder Mahlzeit. Tauchen Sie ein in eine Welt, in der Technologie und die
Zubereitung von Speisen Hand in Hand gehen, um perfekte Kochergebnisse zu schaffen.

> Nutzungsdaten anzeigen

> HACCP-Daten

> Verbrauch iiberwachen

> Gerdteauslastung erfassen

> Individualisierung der eigenen Seite

Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit ist fester Bestandteil der Unternehmensphilosophie von MKN. Denn MKN Kochtechnik zeichnet sich unter ande-
rem durch eine sehr lange Lebensdauer aus. Das schont Ressourcen, senkt den CO,e-AusstoB und vermeidet Abfall.

Als global agierendes und wirtschaftlich erfolgreiches Unternehmen iibernimmt MKN Verantwortung gegeniiber den Kunden,
der Gesellschaft und damit auch der Umwelt. Mit dem Blick auf morgen arheitet MKN jeden Tag an der Weiterentwicklung von
Produkten, die mdglichst wenig Energie und Wasser verbrauchen und viele Jahre zuverldssig und absolut effizient arheiten.
MKN ist zudem durch die internationale Umweltmanagementnorm IS0 14001 zertifiziert.

PENTAGAST Kochtechnik [ KN



KR ombidampfer

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 Kapazitéten eines vollwertigen Kombidadmp-
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 TxH/mm: 550 x 787 x 784 550 x 787 x 784 550 x 989 x 1261 550 x 611 x 784
Kapazitat: 6xGN1/1 6xGN1/1 6xGN1/1 6xGN2/3
Anzahl Essen/Tag: 30-80 30-80 30-80 20-50
Anschlusswert: 7,80 KW / 400 V 7,80 KW / 400 V 7,80 KW / 400 V 5,20 KW / 400 V oder 3,50 kW / 230 V
Artikel-Nr.: SKECOD410CG2 SKECOD410TG2 SKECOD410TG2_MagicHood SKEC0D623TG?2

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 zelebriert.
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 Dampfen und Braten in einem Gerét. 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

BxTxH/mm: 550 x 836 x 1770 550 x 880 x 1908

Kapazitét: 2xje 6 GN 1/1 2xje 6 GN 1/1

Anzahl Essen/Tag: 30 - 160 30 - 160

i N Anschlusswert: 2x7,80kW/2x400V 2x7,80kW/2x400V
| i | i Artikel-Nr.: TKECOD6100 TKECOD410T

*Im Vergleich zum MKN FlexiCombi. / **Auch mit der MKN Classic Steuerung erhéltlich. / ***Nur bei SpaceCombi Magic Team Geraten.
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KRombidampfer

Kapazitat erhdhen im FlexiCombi mit FlexiRack

> optimale Auslastung des Garraums
> beschleunigte Kiichenprozesse
> Einsparung von Energie und Arbeitszeit

bis zu 50%
mehr Kapazitat

WaveClean -
automatisch reinigen
mit two-in-one-Kartusche

WaveClean iibernimmt die automatische Reinigung

GN 171 FlexiRack und arbeitet enorm effizient, hygienisch und

sicher. Die handische Reinigung gehdrt damit der

Vergangenheit an. Sie kannen dariiber hinaus lhre

Kosten um 40%* senken. Mit nur einer versiegelten

Easy Load - der Quereinschub two-in-one-Kartusche fiir Reiniger und Klarspiiler
ist lhr Kombidampfer im Nu blitzblank sauber. Damit

Mit dem Quereinschub hat der Anwender auch schwere Bleche oder Behélter jederzeit fest im Griff. Chne umzugreifen und Sie sich um das Wesentliche kiimmern kdnnen:
dabei immer alles gut im Blick. Einfaches und sicheres Handling zu jeder Zeit. kulinarische Highlights fiir Ihre Gaste.

-

NEU: Kartusche und Deckel aus 100% recyceltem
Kunststoff, ohne Farbstoffe und vollstandig
wiederverwertbar!

PENTAGAST Kochtechnik [ KEIN
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FlexiCombi MagicPilot FlexiCombi Classic

> manuelles Garen mit 6 Gararten

> manuelle Beschwadung

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

> MagicPilot Touch&Slide Bedienkonzept

> manuelles Garen mit 12 Gararten

> automatisches Garen mit 10 autoChef Garkategorien, 1200 Prozessspeicherplétze

> dynamische Dampferzeugung DynaSteam (Dampfmengen-Steuer-Dosiereinheit),
integrierter Warmetauscher spart zusatzlich Energie ein > GN 1/1 Quereinschub Standard (Langseinschub als Option)

> WaveClean, automatisches Reinigungssystem - sparsam im Wasserverbrauch > FlexiRack Kapazitatskonzept (nur beim FK CL 6.1, 10.1, 20.1)

> GN 1/1 Quereinschub Standard (Léngseinschub als Option) > USB-Anschluss

> FlexiRack Kapazitatskonzept (nur beim FK MP 6.1, 10.1, 20.1) > Hygiene-Garraum aus korrosionshestandigem Chromnickelstahl

> MKN FlexiCombi Connect (PC-Software) zum Erstellen eigener Garprozesse, > Hygiene-Garraumtiir mit geschlossener 3-fach-Verglasung
Drucken von HACCP-Daten > autoreverser Liifterbetrieb

> USB-Anschluss > ClimaSelect - Klimasteuerung in 25%-Schritten

> Hygiene-Garraum aus korrosionshestandigem Chromnickelstahl > Kerntemperaturmessung his 99°C

> Hygiene-Garraumtiir 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 790 6xGN1/1 30-100 10,40 kW / 400 V FKECOD615TG2
MagicPilot 10.1** 997 x 799 x 1060 10x GN 171 80 - 150 15,90 kW / 400 V FKECOD115TG2
MagicPilot 20.1 1075 x 813 x 1960 20 x GN 1/1 150 - 300 31,70 kW / 400 V FKECOD215TG2
MagicPilot 20.2 111 x 999 x 1960 20 x GN 2/1 300 - 500 60,90 kW / 400V FKECOD221TG2
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 FKECOD615CG2
Classic 10.1** 997 x 799 x 1060 10x GN 171 80 - 150 15,90 kW / 400 V FKECOD115CG2
Classic 20.1 1075 x 813 x 1960 20 x GN1/1 150 - 300 31,70 kW / 400 V FKECOD215CG2
Classic 20.2 111 x 999 x 1960 20 x GN 2/1 300 - 500 60,90 kW / 400V FKECOD221CG2

FlexiCombi Team
Iwei Gararten parallel in einem Kombidampfer

» 2 x MagicPilot Touch-Display auf Augenhdhe
> getrennte Garraume mit separaten Anschliissen - Gerat 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 Gerdte-Abmessung
> optimale Garraumausnutzung bei gleichbleibend niedrigen Anschlusswerten -
mit dem FlexiRack Kapazitatskonzept bis zu 50% mehr Gargut (im Vergleich zu GN 1/1)
> voneinander unabhangiges Garen im oberen und unteren Garraum

*Alle Geréte auch als Gas-Gerate erhaltlich. / **Auch als GN 2/1 Gerat erhaltlich bei gleichen GeratemaBen. / ***Beim 6er auf éer Gerat.
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iCombi Pro

Der Wow-Faktor auf ca. 1 mZ Fiir Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemiise, Backwaren. Fiir A-la-carte, Front Cooking, Produktion.
Der Kombidampfer von RATIONAL schafft so einiges weg. Egal, wer ihn bedient. Denn in ihm steckt die Erfahrung von mehr als
1.000 Kachen. Die Erfahrung von mehr als 1 Mio. gebauter Gerate. Die Erfahrung von mehr als 50 Jahren.

Was haben Sie davon?

Jede Menge Freirdume. Und die Sicherheit, Ihre Ziele zu erreichen. So, wie Sie es sich vorstellen.

iCookingSuite

Sie haben ein Ziel - verfolgen Sie es kompromisslos mit der
Garintelligenz des iCombi Pro.

Ein Beispiel: Mal miissen 5, mal 100 Steaks gleichzeitig
fertig sein. Immer in der gleichen Qualitdt. Dazu gleicht
der iCombi Pro den Zustand des Garguts kontinuierlich mit
dem vorgesehenen Ziel ah, berechnet den Garfortschritt und
passt die Temperatur intelligent an.

Die Gaste kommen frither, das Grillgemiise ist noch nicht
fertig? Dann wechseln Sie von der Einzel- in die Mischbe-
schickung. Der iCombi Pro reguliert die Garparameter so,
dass beides gleichzeitig gegart werden kann.

Oder haben Sie Ihre Meinung zum Wunschergebnis geéndert?
Dann greifen Sie in den Garvorgang ein und andern das Ziel.
Der iCombi Pro passt Temperatur und Zeit optimal an. Das Er-
gebnis wird Sie iberzeugen. Und jederzeit wiederholbar sein.
Egal, wer das Kochsystem bedient.

iDensityControl

Effizienz neu gedacht: Vergessen Sie platzfressende Koch-
gerate und lassen Sie den iCombi Pro fiir sich arbeiten. Auf
weniger als ca. 1 m? Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemiise, Back-
waren. Dank des Zusammenspiels der intelligenten Assisten-
ten schafft der so einiges weg.

So sorgt iDensityControl mit leistungsfahiger Luftzirkulation
und Entfeuchtung fiir ca. 50%* mehr Produktivitat bei ca.
10%* geringerer Gardauer und liefert gleichmaBige Ergeb-
nisse his in die letzte Ecke. Gleichzeitig steht das intuitive
Bedienkonzept fiir optimale Anwenderunterstiitzung und
Fehlerminimierung. Da lauft die Produktion weiter und wei-
ter und weiter.

*Im Vergleich zum Vorgangermodell.

PENTAGAST

iProductionManager

Das Lehen in der Kiiche: Stress und Hektik, gleichzeitig und
rechtzeitig fertig sein. Eine logistische Herausforderung fiir
Zettel und Bleistift oder Software.

Bisher. Denn jetzt iibernimmt der iCombi Pro mit dem iPro-
ductionManager: Einfach Speise auf dem Display platzieren
und schon sehen Sie, was gemeinsam produziert werden
kann. Jetzt miissen Sie nur noch angeben, ob Sie zeit- oder
energieeffizient garen mdchten. Das System iiberwacht je-
den Einschub einzeln, sodass die Garzeiten intelligent an
Menge und Wunschergebnis angepasst werden. Sie ent-
scheiden, ob die Speisen zeitgleich fertig sein sollen oder
ob Sie zeitgleich mit der Produktion beginnen méchten. In
jedem Fall signalisiert lhnen der iCombi Pro, wann was in
den Garraum kommt.

iCareSystem

Jede Menge Gegrilltes hinterlasst jede Menge hartnackige
Spuren, die den iCombi Pro fiir die Zubereitung anderer Spei-
sen hlockieren. Ware da nicht das iCareSystem. Unter ande-
rem mit der ultraschnellen Zwischenreinigung in nur ca. 12
Minuten. Da kann es anschlieBend gleich mit dem Brokkoli
weitergehen, ohne Geschmacksiibertragung oder stérende
Geriiche. Und wenn es am Ende des Tages um die Glanz-
hygiene geht, sagt Ihnen der iCombi Pro, oh er stark, mittel
oder leicht verschmutzt ist. Sie entscheiden, ob Eco- oder
Standardreinigung. Mit Entkalkung. Uber Nacht. Mit 50%*
weniger Chemie. Phosphatfrei und immer supersauber. Der
iCombi Pro kann sich Ihre Vorlieben merken und zeigt lhnen
beim néchsten Mal das entsprechende Reinigungsprogramm
an. Optional mit iCareSystem AutoDose. Das ist das integ-
rierte Bevorratungssystem fiir Reiniger- und Pflegekartu-
schen fiir ausgewahlte iCombi Pro.

RATIONAL

Zubehdr iCombi Pro -
die passenden Zutaten fiir lhren Erfolg

Robust muss es sein, jeden Tag was aushalten und
fiir den harten Einsatz in der Profikiiche geeignet
sein - das gilt bei RATIONAL fiir den Hordengestell-
wagen genauso wie fiir die Grill- und Pizzaplatte, fiir
den Arm fiir die Hebe- und Senkautomatik wie fiir die
Kochkdrbe. Denn erst mit dem Original RATIONAL-Zu-
behdr kdnnen Sie die herausragenden Leistungswerte
des iCombi Pro und des iVario Pro in ihrer ganzen
Bandbreite nutzen. Damit vorfrittierte Produkte, Sup-
pen, SoBen, Hahnchen, Backwaren und Grillgemiise
wirklich gelingen. Selbst das Steak bekommt typische
Grillstreifen.

Brat- und Backblech @

Grill- und Pizzaplatte @
Kreuz- und Streifen-Grillrost @
Multibaker @

Combifry @

CombiGrill-Rost @

iCombi Pro Pflegeprodukte @
UltraVent @
Hordengestellwagen @
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RATIONAL

iCombi Pro

Bezeichnung:
B xTx H/mm:
Kapazitét:
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 xTxH/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:

iCombi Pro XS 6-2/3

655 x 555 x 567
6xGN2/3
20-80

5,70 KW / 400 V
62
CATERRA.0000003

KRombidampfer

iCombi Pro 6-1/1

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

10,80 kW / 400 V
100
CB1ERRA.0000002

13,00 kW /230 V
14
CB1GRRA.0000361
CB1GRRA.0000015
CB1GRRA.0000464

iCombi Pro 6-2/1

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

22,60 KW / 400 V
135
CC1ERRA.0000005

28,00 kKW /230 V

151
CC1GRRA.0000460
CC1GRRA.0000016
CC1GRRA.0000466

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
CD1GRRA.0000069
CD1GRRA.0000465

iCombi Pro 10-2/1

1072 x 975 x 1014

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

37,60 kKW / 400 V
173
CE1ERRA.0000007

40,00 kKW /230 V

192
CE1GRRA.0000461
CE1GRRA.0000070
CE1GRRA.0000467

iCombi Pro 20-1/1

877 x 847 x 1807

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

67,90 KW / 400V
325
CG1ERRA.0000008

80,00 kW / 230V
358
CG1GRRA.0000463
CGTGRRA.0000018
CG1GRRA.0000469
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iHexagon - Business auf der Uberholspur

Der iHexagon ist das weltweit erste Kochsystem, das Dampf, HeiBluft und Mikrowellenenergie intelligent iiber sechs Einschiibe
kombiniert. Das macht ihn zum Spezialisten fiir hochste Speisenqualitét in kiirzester Zeit.

Speisenqualitat Produktivitat

Gut fiir die Kunden. Gut fiirs Geschaft. Der schafft so einiges weg.

Beste Speisenqualitat in kiirzester Zeit. Unabhéngig davon, Mikrowelle plus zusatzliche Heizleistung machen mehr
welches Lebensmittel zubereitet werden soll. SchlieBlich ist Durchsatz in der gleichen Zeit. Und das auf allen sechs
der iHexagon so intelligent, dass er sich anpasst. Ebenen. Damit schafft der iHexagon hei einigen Gerichten his

zu 20% mehr Beladung im Vergleich zum iCombi Pro.

Leitersparnis Flexihilitat

Der ist schnell. Sehr schnell. Ihre Wiinsche. Seine Anpassungsféhigkeit.

Bis zu 30% schneller im Vergleich zum iCombi Pro. Ohne GroBe Mengen, kleine Mengen, zeitgleich unterschiedliche
QualitatseinbuBen. Ohne Warteschlange fiir die Kunden. Lebensmittel, schnell nachproduzieren, erweitertes Speisen-
Dafiir mehr Umsatz. angehot. Das versteht der iHexagon unter Flexibilitat.

-

Bezeichnung: iHexagon 6-1/1
B x Tx H/mm: 966 x 931 x 854
Kapazitét: 6xGN 11
Elektro

Anschlusswert: 20,10 kW / 400 V
Gewicht/kg: 157
Artikel-Nr.: CBAERRA.0016516
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KRombidampfer

&

CombiGrillrost

Kreuz- und Streifen-Grillrost CombiFry

> 2 verschiedene Grillmuster mit nur einem Rost
> kein Vorheizen notwendig
> auch fiir groBe Mengen

> fiir Zubereitung groBer Mengen vorfrittierter Produkte > ermdglicht perfekte Grillmuster

> kein Vorheizen notwendig

> 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  GN1/1 325x 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* 325 x 530 60.73.314
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Hahnchen-Superspike und Enten-Superspike

Bezeichnung: Kapazitat: max. Gewicht/kg: XS 6-2/3: o1: 101: 201: 202: Artikel-Nr.:
Hahnchen-Superspike H&4: GN 1/2 1,30 4 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 64 6035.1009

Granit-emaillierte Behalter

> sehr gute Warmeleitfahigkeit sorgt fiir eine gleichmaBige Braunung

> voll ausgeformte Ecken der Behalter, sodass auch Eckstiicke ausgegeben werden kdnnen
> 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
BxTxH/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
BxTxH/mm: 325x 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 6014.1104 6014.1106 6014.1110 6014.2102 6014.2104 6014.2106
*ohne Abbildung
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iVario Pro

Multifunktionales K ochen

Mit nur einem Gerat kochen, braten und frittieren. Bis zu 4-mal schneller und mit bis zu 40% weniger Energie. Damit ersetzt
der iVario zahlreiche herkémmliche Kiichengeréte. Etwa Herd, Topf, Pfanne, Fritteuse, Druckgarer und Bain-Marie. Und ist in

Ihrer Kiiche nicht wegzudenken.

Was haben Sie davon?

Eines der modernsten Kochsysteme fiir enorme Produktivitat, Flexibilitat und Einfachheit.

iZoneControl

Flexibilitdt - genau dafiir gibt es iZoneControl. Damit kdnnen
Sie den iVario Pro in his zu vier Zonen einteilen, die Sie in
GroBe, Position und Form frei gestalten kdnnen. In einem
Tiegel kdnnen Sie nun gleiche oder unterschiedliche Speisen
zubereiten. Zeitgleich oder zeitversetzt, gleiche oder unter-
schiedliche Temperatur. Mit Kerntemperaturfiihler oder nach
Zeit. In jedem Fall ohne Uberwachungsaufwand, ohne zu-
sétzliches Kiichenequipment. Dafiir mit zuverldssig leckeren
Ergebnissen.

iVarioBoost

Es gibt dicke Tiegelbdden mit langen Vorheizzeiten und
trager Reaktion. Es gibt diinne Tiegelbdden mit ungleichma-
Biger Temperaturverteilung und anbrennenden Speisen. Und
es gibt iVarioBoost, die Kombination aus Keramik-Heizele-
menten und reaktionsschnellem, kratzfestem Tiegelboden.
Fiir einen hohen Wirkungsgrad, herausragende Geschwin-
digkeit und gleichméaBige Warmeverteilung. Das integrierte
iVarioBoost- Energiemanagement verbraucht deutlich weni-
ger Strom als herkdmmliche Kochgerate und hat trotzdem
groBziigige Leistungsreserven, damit Sie schnell anbraten
konnen und es beim Hinzufiigen kalter Zutaten nicht zu
einem merklichen Temperaturabsturz kommt wie bei her-
kémmlicher Technik.

PENTAGAST

iCookingSuite

Intelligente Regelung, auf Knopfdruck. Mit der iCookingSuite,
der Kochintelligenz im iVario Pro, die den Garpfad individuell
an die Speisen anpasst, alles zum gewiinschten Garergebnis
fiihrt, die von lhnen lernt, sich lhren Kochgewohnheiten an-
passt und Sie nur dann ruft, wenn Sie aktiv werden miissen,
um beispielsweise das Steak zu wenden. Nichts brennt an
oder kocht iiber. Niedertemperaturgaren, sensible Siispei-
sen - alles kein Problem, mit AutoLift kemmen die Nudeln
und Frittiertes sogar automatisch aus dem Wasser. Und
wenn Sie den Speisen Ihre eigene Note geben mdchten, kdn-
nen Sie jederzeit in den Garverlauf eingreifen.

RATIONAL

Zubehor iVario Pro -

die passenden Zutaten fiir Ihren Erfolg

Spachtel @

Koch- und Frittierkorh @

Arm fiir Hebe- und Senkautomatik €
Schaufel @

Olwagen @

VarioMobil @
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iVario Pro

Bezeichnung:

B x T xH/mm:

Kapazitat:

Anzahl Essen/Ausgabe:

Gewicht/kg:

Anschlusswert:

Anschlusswert (Option Balanced Power):
Artikel-Nr.:

Optionen:

Druckgaren

1ZoneControl
Niedertemperaturgaren
(Ubernacht, Sous vide, Konfieren)
WiFi

m Kochtechnik

iVario 2-XS

1100 x 756 x 485
2x13dm? 2x 171
ab 30

17

14,00 kW / 400 V

WZ9ENRA.0002037

O 001

MultiFfunktionales K ochen

o= P 7

iVario Pro 2-S
1100 x 938 x 485
2x19dm?% 2x 251
50- 100

134

21,00 kW / 400 V

WY9ENRA.0002066

® 000

iVario Pro L

1030 x 894 x 1078
39 dm?, 100 L

100 - 300

216

27,00 kW / 400 V
21,00 kW / 400 V
WX9ENRA.0002563

®00O

iVario Pro XL

1365 x 894 x 1078
59 dm?, 150 L

100 - 500

256

41,00 kW / 400 V
34,00 KW / 400 V
WW9ENRA.0002572

00O
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Multifunktionales K ochen

Arm fiir Hebe- und Senkautomatik AutoLift

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.

y

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 Kochkorbe

Die Korbe werden in den Arm fiir die Hebe- und Senkautoma-
tik eingeh@ngt, anschlieBend beladen. Am Ende des Garvor-

gangs kommt der Korb automatisch aus der Garflissigkeit,
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.

RATIONAL

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 Frittierkorb 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
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Digitales Kochen

ConnectedCooking - das digitale Kiichenmanagement

Alles im Blick. Immer auf dem Laufenden. Egal, wo Ihre Kochsysteme stehen. Mit ConnectedCooking, dem kostenlosen digitalen
Kiichenmanagement von RATIONAL, schdpfen Sie das volle Potenzial Ihrer RATIONAL-Kochsysteme aus. Am PC, Tablet oder
Smartphone Garprogramme verteilen, Gerate-Software aktualisieren und HACCP-Daten dokumentieren. Damit vieles leichter
wird.

Arbeitsablaufe vereinfachen -
per Klick

Kostendruck, Fachkréftemangel und steigende Kunden-
anspriiche erschweren die Arbeit in der Kiiche. Connec-
tedCooking hingegen vereinfacht die Arbeitsahlaufe: mit
Rezepterstellung, Garprogrammverteilung, automatischen
Software-Updates, Herunterladen von HACCP-Daten. Alles
digital und mit nur wenigen Klicks.

Kontrolle behalten -
auf einen Blick

Ein gutes Gefiihl und die Sicherheit, alles im Griff zu haben
hat nur derjenige, der den Uberblick iiber seine Prozesse
behalt: Dazu gehdren die standardisierte Speisenproduktion,
die HACCP-Dokumentation, der Energieverbrauch der Koch-
systeme. Mit ConnectedCooking ein Kinderspiel. Alles auf
einen Blick, jederzeit, auch aus der Ferne.

Zeit und Geld sparen -
damit mehr iibrig bleibt

Equipment optimal einsetzen. Ausfallzeiten auf ein Minimum
reduzieren. Qualitat sicherstellen. Daten zentral mit einem
Fingertipp statt vor Ort mit USB-Stick iibertragen.
ConnectedCooking macht die Kiiche nicht nur einfacher,
sondern auch sparsamer. Damit lhnen mehr Zeit und Geld
bleibt.

Ressourcen Management

Schaffen Sie mit dem Ressourcen-Management Transparenz
tiber Reinigungsverhalten, Energie- und Wasserverbrauch
sowie Gerdtenutzung.

Ihre Vorteile:

> Ressourcen und Geld sparen
> Geratenutzung optimieren

» Geratelebensdauer verldngern

Digital Service Management*

Ein Kundenservice-Mitarheiter lachelt, wahrend er am Tele-
fon spricht, mit einem Computerbildschirm vor sich in einem
Biiro. Sie und Ihr RATIONAL-Servicepartner behalten den
Uberblick iiber den Geratezustand und maximieren die Ver-
fiigharkeit [hres Kochsystems.

Ihre Vorteile:

> Gerdteausfalle minimieren

> Geratelebensdauer verldngern
> Zeit und Geld sparen

*Erhaltlich dber Ihren RATIONAL-Servicepartner.

PENTAGAST



Einsteigen - weiterbilden - optimieren

Training und Support

Auch nach dem Kauf bei Ihrem Fachhandelspartner gibt es einige Services, die zu jedem iCombi Pro und iVario Pro dazugehd-
ren. Fiir die meisten hezahlen Sie sogar nur mit einem Léacheln. SchlieBlich sollen Sie immer das Optimum aus Ihren Geréten
herausholen, lange Freude an Ihrer Investition haben und neue Anregungen bekommen.

Gerate-Einweisung

Iwar sind RATIONAL-Kochsysteme selbsterklarend, trotz-
dem helfen manchmal ein paar Tipps und Tricks. Und die
zeigt lhnen und lhrem Team ein RATIONAL-Kiichenmeister,
sobald das Kochsystem installiert wurde. Natiirlich vor Ort
und kostenlos.

RATIONAL TV Mediathek

Inspiration, Know-How, Tipps und Tricks. Jederzeit verfiig-
bar. Einmal registrieren und viele wertvolle Anwendungsvi-
deos sehen. rational-online.tv

Inhouse Academy

Sie haben keine Zeit eine Veranstaltung zu besuchen? Die
RATIONAL-Spezialisten kommen in |hre Kiiche und schulen
Sie und Ihr Team. Sie bekommen Maglichkeiten aufgezeigt,
wie Sie mit den RATIONAL-Kochsystemen lhre Speisen op-
timal und in gleichbleibender Qualitat zubereiten kdnnen.
In lhrer Kiiche fir 3 Stunden und mit lhren Lebensmitteln.
Kostenpflichtig.

PENTAGAST

Die ChefLine

An 365 Tagen im Jahr erreichbar: die ChefLine von RATIONAL.
Fiir Fragen zur Zubereitung, zu Einstellungen und Garpfaden
rund um Ihr Gerat stehen Ihnen RATIONAL-Kdche telefonisch
zur Seite. Schnell, unkompliziert, kostenlos.

Basis Academy

Professionell, praxishezogen, in kleinen Gruppen - das ist
Lernen mit RATIONAL. Sehen Sie, was Sie alles aus lhrem
RATIONAL-Kochsystem herausholen kdnnen und wie Sie
Arbeitsablaufe verbessern. Das Beste: Die 3-stiindigen
Basisseminare fiir iComhi Pro und iVario Pro sind kostenlos.

Betriebshegleitung

Analysieren, optimieren, trainieren - denken Sie zusammen
mit den RATIONAL-Spezialisten um und optimieren Sie Spei-
senangehot und Produktion. Analyse, Beratung und Training
finden bei lhnen vor Ort statt und sind auf Ihre Bediirfnisse
zugeschnitten. Kostenpflichtig.

RATIONAL
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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 Abwasserbehalter, 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 Kombidampfer 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 notigen 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 Kapazitét: 5x GN 1/2 (40 mm) Kapazitét: 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 Lasung:
einen kompakten professionellen Kombidampfer.

Optionen:

> vollstandig integrierter Kondensator und Extraktor
fiir interne und externe Dampfvernichtung

> Stapelsatz fiir einfache Kapazitatserweiterung

> Black Edition - ideal fiir Frontcooking

> Einbau der Nano 3.10 Geréte auf Anfrage mdglich

Bezeichnung: Nano 3.10 Standard* Bezeichnung: Nano 3.10 Touch*
B x T x H/mm: 615x595x 610 B x T x H/mm: 615x595x 610
Kapazitat: 3xGN 1/1 (65 mm) Kapazitét: 3 x GN 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 kochtechnik PENTAGAST



Heilurftofren

hotAir Midi, Junior und Maxi - Auftauen und Regenerieren auf hochstem Niveau

Die Auftau- und Regeneriergerdte wurden speziell fiir 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
besténdige PET-Schalen, GN-Behélter aus Edelstahl und Porzellangeschirr. Mit 8 unterschiedlichen GerétegrdBen und der zu-
satzlichen Maglichkeit, die Gerdte als Stapelkits zu kombinieren, kann jede gewiinschte Versorgungskapazitat erreicht werden.

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

> Drehschalter funktionell und einfach zu bedienen

> geeignet fiir Mehrportionen-Schalen und Komponentenmeni-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 Einhdngegestell Ihrer Wahl

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

Bezeichnung: Midi 12 Midi 18
B x T x H/mm: 680 x 490 x 594 680 x 490 x 755
Kapazitat: 12 Einzel-Portionenschalen 18 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 3,20 kW / 230V 3,20 KW/ 230V
Artikel-Nr.: ZHATE0020001 ZHA2E0020001

Bezeichnung: Junior 28 Junior 40
B x T x H/mm: 948 x 593 x 708 948 x 593 x 920
Kapazitat: 28 Einzel-Portionenschalen 40 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 10,10 kW / 400 V 10,30 kW / 400 V
Artikel-Nr.: ZHB4E0020001 ZHB5E0020001

Bezeichnung: Maxi 54 Maxi 72
B x T x H/mm: 1048 x 738 x 877 1048 x 738 x 1087
Kapazitat: 54 Einzel-Portionenschalen 72 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 13,20 KW / 400 V 20,40 kW / 400 V
Artikel-Nr.: ZHC6E0020001 ZHC7E0020001
PENTAGAST

% devapo

Optionen:
> Touch-Bedienung
> vorprogrammierbare Startzeit

> automatisches Drehrichtungskontrolle-System

(nur 400 V-Modelle)

Midi 22

680 x 490 x 895

22 Einzel-Portionenschalen
320 kW/ 230V
ZHA3E0020001

Maxi 108

1210 x 884 x 1779

108 Einzel-Portionenschalen
27,30 kW / 400 V
ZHC9E0020001

Kochtechnik “



Optionen:

> mobiles Kiichenkonzept mit Kippschutz

> freistehende Variante

> erhaltlich in der gastronomyLine-Ausfiihrung mit
Endlos-Timer, Drehgriff und GN-Einhangegestellen

Heilurftofren

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 |

=
— O

e

RafIES == =_= |
Bezeichnung: Smartfit 16 Bezeichnung: Smartfit 20
B x T x H/mm: 595 x 575 x 810 B x T x H/mm: 595 x 575 x 930
Kapazitét: 16 Einzel-Portionenschalen Kapazitét: 20 Einzel-Portionenschalen
Anschlusswert: 3.30kW/ 230V  Anschlusswert: 330kW/ 230V
Artikel-Nr.: ICB1E0000200  Artikel-Nr.: ZCB2E0000200

Navioven - der mobile Auftisch-Multifunktionsofen mit Dampffunktion 9 x GN 1/1

> Innenraum beleuchtet

> integrierter, auffiillbarer Wasserbehélter fiir Befeuchtung
> Warmhaltemodus

> ausgestattet mit Echtzeituhr

» steckerfertiger 230 V-Anschluss

> integrierter Kerntemperaturfiihler

» stufenlose Umluftregelung

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

> aus Edelstahl

> Tiir mit Isolierglas, Tiiranschlag links (Standard)
oder rechts

> 9 Paar Auflageschienen als herausnehmbares Register
seitlich angebracht

Artikel-Nr.:
85011021

Heizbereich: Anschlusswert:
+20°C his +230°C 3,30 kW/ 230V

BxTxH/mm: Auflagensickenpaare:
460 x 775 x 632 9
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Speedcooking

HB /

FIT Express -
der Allrounder fiir jede Situation

Der FIT Express ist Ihr vielseitiger Helfer in jeder Situation -
einfach, zuverlassig und effizient. Seine benutzerfreundliche
Bedienung macht ihn zum Partner, der Ihr Team entlastet.
Energie sparen, Qualitdt liefern und dank 10K-Konnektivitat
nahtlos in lhren Arheitsalltag integrieren - so wird jede
Herausforderung zum Kinderspiel.

Und die optional erhaltliche Panini-Presse? Sie erffnet eine
véllig neue Welt knuspriger Food-Kreationen!

BxTxH/mm Anschlusswert: Artikel-Nr.:
386 x 693 x 619 3,00 kW/ 230V 990.171
386 x 693 x 659 6,80 KW / 400 V 990.139

FIT ST -
hochgestapelt! Platzsparend und flexibel

Der FIT ST ist der perfekte Begleiter fir kleine Standorte, an
denen jede Ecke zahlt. Kompakt, stapelbar und trotzdem so
leistungsfahig wie die GroBen. Trotz seiner geringen GrofBe
hietet die Backkammer Platz fiir kreative Highlights. Und
wenn es mal stressig wird? Einfach ein zweites Gerat stapeln
und die Produktivitdt verdoppeln. So wird aus jeder kleinen
Kiiche ein echter Profi-Bereich!

BxTxH/mm Anschlusswert: Artikel-Nr.:
523 x 696 x 423 3,00 kW/ 230V 990.221
523 x 696 x 423 6,50 KW/ 400V 990.225

FITXL -
der Kraftprotz fiir Ihre Profikiiche

Fiir die ganz groBen Aufgaben gibt es den FIT XL - der Ofen,
der Leistung und Flexibilitat vereint. Mit seiner extragroBen
Backkammer und dem kraftvollen 400-V-Betrieb wird er
miihelos mit jeder noch so hohen Nachfrage fertig. Egal ob
bei StoBzeiten oder anspruchsvollen Gerichten - der FIT XL
macht keine Kompromisse. Die Gaste werden den Unter-
schied schmecken und Sie werden die Power lieben!

B x Tx H/mm Anschlusswert: Artikel-Nr.:
488 x 795 x 622 6,80 kW / 400V 990.205
PENTAGAST

Panini-Presse -
Upgrade fiir lhren Highspeed-Ofen

Die Panini-Presse macht aus Ihrem FIT Express und FIT ST
ein Grillstreifen-zauberndes Multitalent! Knusprig getoas-
tete Paninis, herzhafte Sandwiches oder Snack-Kreationen.
Perfekt gebacken, goldbraun gerdstet und unwiderstehlich
lecker. Dank der kinderleichten Handhabung und der naht-
losen Integration bringt sie Qualitdt und Effizienz auf ein
neues Level.

passend fiir: Artikel-Nr.:
FIT Express und FIT ST 800.552

PnrAarica
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Durchlaurofen

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:

Option ,Fast Bake™* reduziert die Backzeit um 15 - 30%

Untergestell** fahrbar, hoch (fiir 1 - 2 Gerate)
Untergestell** mit hohenverstellbaren FiiBen, niedrig (fiir 2 - 3 Gerate)
Untergestell** fahrbar, niedrig (fiir 1 - 2 Gerate) mit Schwerlastrollen

Zubehdr:

Pizzapfannen jeweils in 15 verschiedenen GrdBen, Pizzastapler, Pizza-Zangen

CT 2512-Serie
Ausfiihrung:
stapelbar:
Temperatur:
Bandgeschwindigkeit:
Produktion/h***:

Bezeichnung:

B xTxH/mm:
BandmaB/mm:
Backbereich/mm:
Anschlusswert:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Ausfiihrung:
stapelbar:
Temperatur:
Bandgeschwindigkeit:
Produktion/h***:

Bezeichnung:

B x TxH/mm:
BandmaB/mm:
Backbereich/mm:

Betrieh:
Anschlusswert Gas:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Impinger 1600-Serie
Ausfiihrung:
stapelbar:
Temperatur:
Bandgeschwindigkeit:
Produktion/h***:

Bezeichnung:

B x Tx H/mm:
BandmaB/mm:
Backbereich/mm:

Betrieh:
Anschlusswert Gas:
Gewicht/kg:
Artikel-Nr.:

Impinger 11 1100-Serie

Anschlusswert Elektro:

Anschlusswert Elektro:

1164 A

1430 x 991 x 450
460 x 1320

460 x 610

10,00 kW / 400V
Elektro

166
1164-C00-E-K1835

1621 EA

2032 x 1537 x 500
810 x 1800

810 x 900

22,00 kW / 400 V
Elektro

330
1621-C00-E-K1819

CT 2512 Kurzband
899 x 797 x 457
410 x 900

410 x 520

2,10 kW / 400V
70

2512C00E0001620, 1353, 1341, 1343

optionsabhéngig

Artikel-Nr.:

200140
WEL406
200140-3

programmierbare Digitalsteuerung

2 Gerdte

his 290°C regelbar
30 sec. - 15 min.
30 - 40 Pizzen

CT 2512 Langband
1270 x 797 x 457
410 x 1270

410 x 520

2,10 kKW / 400 V
70

2512C00E0001620, 1346, 1345

optionsabhéngig

mit easyTouch Controller und Fehlerdiagnosesystem

1154 A

1430 x 991 x 450

460 x 1320

460 x 610

11,70 kW / 230 V

Erdgas

1/2" AuBengewinde riicks.
166

1154-C00-E-K1835

bis zu 3 Gerate

120°C bis 300°C regelbar
90 sec. - 20 min.

bis zu 70 - 80 Pizzen

1155 A

1430 x 991 x 450

460 x 1320

460 x 610

11,70 kW / 230 V
Propangas

1/2" AuBengewinde riicks.
166

1155-C00-E-K1835

mit Digitalsteuerung und Fehlerdiagnosesystem, 2 Heizzonen

1633 EA

2032 x 1537 x 500

810 x 1800

810 x 900

32,00 kW / 230V

Erdgas

3/4" AuBengewinde riicks.
330

1633-C00-E-K1819

bis zu 3 Gerate

120°C bis 300°C regelbar
90 sec. - 20 min.

his zu 190 - 220 Pizzen

1634 EA

2032 x 1537 x 500

810 x 1800

810 x 900

32,00 kW / 230V
Propangas

3/4" AuBengewinde riicks.
330

1634-C00-E-K1819

*Fiir die Modelle Impinger und Impinger II. / **Fiir Modell Impinger II. / ***Pizzen mit 260 mm ¢ bei 4 min. Backzeit.

Kochtechnik
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Merrychef conneX - High-Speed Ofen der nachsten Generation

> gart his zu 80% schneller als herkommliche Garmethoden und garantiert immer gleiche, hochwertige Speisen
> mit einem Garraum von 12 x 12" und einer Breite von nur 14" passt er in jede Kiiche, auch hei begrenztem Platz
> keine Liiftungshaube erforderlich dank ventilloser Technologie und einfachem Anschluss iiber einen Standard-Stecker
> kompakte, elegante Optik mit kiihlen Seitenwénden, die selbst im Dauerbetrieh nicht heif werden
> der hochaufldsende 7"-Touchscreen ist robust und hietet eine benutzerfreundliche Steuerung mit der neuen
easylouch 2.0-Software
> die Steuerung funktioniert wie ein Mobiltelefon und ermdglicht eine schnelle Bedienung
durch iiber 100 vorprogrammierte Rezepte
> Wi-Fi- und Ethernet-Schnittstellen erméglichen eine Fernsteuerung und das Aktualisieren von Rezepten
iiber die Welbilt KitchenConnect-Plattform
> ein kostenloses KitchenConnect Abonnement fiir 12 Monate ermdglicht die Uberwachung und Aktualisierung von Rezepten
> der Merrychef conneX12 arbeitet besonders leise, auch hei intensiver Nutzung
> das Gerdt bietet schnelle Vorheiz- und Abkiihlzeiten fiir eine hohere Effizienz und schnelleren Betrieh
> im Standby-Modus verbraucht der Merrychef conneX12 wenig Energie, was zu geringeren Betriebskosten fiihrt
> der Merrychef conneX12 bietet eine auBergewdhnliche Leistung zu einem unschlagbaren Preis

('
-l

Bezeichnung: conneX12 conneX12 conneX16
B x Tx H/mm (auBen): 357 x 642 x 619 357 x 642 x 619 459 x 684 x 619
B x T x H/mm (Garraum): M x 311 x 169 T x 31T x 169 413 x 413 x 169
B x T/mm (Garraum Grundflache): 305 x 305 305 x 305 405 x 405
Gewicht/kg: 50,00 58,70 67,20
Absicherung: 16ATyp D 16ATyp D 16ATyp D
Anschlusswert (Mikrowelle): 1,00 kW/ 230V 2,00 kW / 500V 2,00 kW / 400V
Anschlusswert (HeiBluft): 2,20 kW / 230V 2,20 kW / 400V 3,20 kW / 400V
Artikel-Nr. Edelstahl: X12FXMV5ABL1CLEU X12DBMV5BDL1CLEU X16SBMV5BDL1CLEU
Artikel-Nr. Carbon schwarz: X12FXMV5ABL1BKEU X12DBMV5BDL1BKEU X16SBMV5BDL1BKEU

Merrychef conneX12e - das vielseitige Einstiegsmodell

> Garen, Grillen, Toasten und Aufwarmen - alles mit nur einem Gerat

> his zu 70% schneller als herkdmmliche Geréte

> EasyTouch 2.0-Steuerung mit 7"-HD-Breithild-Display und vorprogrammierte Rezepte ermdglichen eine einfache Bedienung
bei konstant hoher Qualitat

> WLAN-/Ethernet-Konnektivitat zur KitchenConnect-Cloud ermdglicht einfache Rezept-Updates (auch iiber USB méglich)

> groBe Garflache (305 x 305 mm) passt auf 600 mm tiefe Arbeitsplatten

> kann sowohl in der Kiiche als auch auf einem Verkaufstresen eingesetzt werden - ganz ohne Abzugshaube
dank eingebautem Katalysator

> erhaltlich in zeitlosem mattschwarz

> im Standby-Modus verbraucht der conneX12e weniger als 0,7 kWh

> ideal fiir den Einsatz an Fronttresen oder in kleinen Kiichen durch gerduscharmen Betrieh

> der patentierte Luftfilter ist frontseitig montiert und leicht zuganglich

> kiihl wahrend des Betriebs - keine Sicherheitsabsténde erforderlich

> mit bebilderten Anweisungen auf dem Display ldsst sich das Gerat schnell und unkompliziert reinigen

> erhaltlich in zeitlosem mattschwarz

Bezeichnung: conneX12e
B x T x H/mm (auBen): 407 x 538 x 588
B x T x H/mm (Garraum): 31T x 311 x 166
B x T/mm (Garraum Grundfléche): 407 x 407
Gewicht/kg: 47,00
Absicherung/Phase: 16 A Kat D
Anschlusswert (Mikrowelle): 0,80 kW/ 230V
Anschlusswert (HeiBluft): 2,20kW/ 230V
Artikel-Nr.: 12eGHMV5XBL1BKEU

PENTAGAST Kochtechnik [ EENN



WELBILT

an Ali Group Company

Korbe

Mit den farblich abgestimmten Kdrben knnen Sie zwischen
Fleisch und Lebensmitteln auf pflanzlicher Basis wechseln,
ohne die Ausriistung zwischendurch reinigen zu miissen.

> passend fiir conneX12, conneX12e und els
> Bx TxH/mm: 279 x 279 x 13

Fisch (blau)

Artikel-Nr.: 3224101
Vegetarisch (griin)

Artikel-Nr.: 3224093
Fleisch (rot)

Artikel-Nr.: 3224100
Allgemein (schwarz)

Artikel-Nr.: 3224080

Speedcooking Zubehdr

Garplattenauflage g
Artikel-Nr. natur: 3224088
Panini-Grill Artikel-Nr. griin: 3224096
> zur Befestigung an den Zubehdrstiitzen im Garraum 4
Artikel-Nr. hohe Offnung, gerillte Platte: PSR163 Schaufel "’
Artikel-Nr. hohe Gffnung, flache Platte: psR1sz  Ochaute
Artikel-Nr. niedrige Offnung, flache Platte: PSR160  prtikel-Nr. conneX12, conneX12e, eikon els: SR318
Artikel-Nr. conneX16: SF326
-
Cool down Schale Flache Garplatte
Artikel-Nr. conneX12, conneX12e: 3214079 Artikel-Nr. conneX12, conneX12e: DBO739
Artikel-Nr. conneX16: 3274028 Artikel-Nr. conneX16: DF0035
Artikel-Nr. eikon els: 3214079 Artikel-Nr. eikon els: DC0322

Fastfood-Grills

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

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

Bezeichnung: XPE 36*** XPE 24** XPE 12
B x T x 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 / 400 V 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 senkharen Platten, entweder rechts oder links (-2L oder -2R).

Frittieraenm

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 his zu 128 kg/h.

> Filtern auf Knopfdruck/minimales Olhandling

> automatische Fettniveau-Regulierung (ATO)

> Filter Quick 4000 easyTouch Steuerung verfiigt iiber 20 programmierbare Frittierprogramme
» schwenkbare, selbst-arretierende, flache Heizelemente vereinfachen die Reinigung

2FQE30U
794 x 786 x 1152

JFOE30U
1192 x 786 x 1152

4LFQE30U
1588 x 786 x 1152

Bezeichnung:
B x T x H/mm:***

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.: 2FAE30U JFAE30U 4LFOE30U

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

PENTAGAST
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Home HE 400 - elektrischer Hauspizzaofen

> Monopizza-Backkammer > minimalistisches und funktionales Design

> Touchscreen oder analog, Backprogramme » max. Betriehstemperatur 450°C

> differenzierte Leistungsregulierung der Heizwidersténde > max. Stromaufnahme 2,80 kW

Backkammer AuBenmaB

BxTxH/mm: BxTxH/mm: Backleistung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
400 x 400 x 85 590 x 660 x 395 1 (o 400) 2,80 kW / 230V (Touchscreen) HE400/1TS

(analog) HE400/1TM

Tiziano - Elektro-Backofen stapelbar

> Backkammer aus aluminiertem Blech mit Beleuchtung > Temperaturkontrolle fir Kammer und Backplatte

> Vorderseite aus Edelstahl > Untergestelle und Ablufthauben auf Anfrage

> Tiir mit Panoramaverglasung > max. Betriebstemperatur 450°C

Backkammer AuBenmaB

B x Tx H/mm: B xTxH/mm: Backleistung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
620 x 620 x 140 900 x 760 x 390 4 (0 300) 4,60 kW / 400 V T2430/1M
720 x 720 x 140 1000 x 860 x 390 4 (0 350) 520 kW / 400V TZ435/1M
620 x 620 x 140 900 x 760 x 690 4+4 (0 300) 9,20 kW / 400V T2430/2M
720 x 720 x 140 1000 x 860 x 690 4+4 (0 350) 10,40 kW / 400 V TZ435/2M

L
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Donatello - Elektro-Backofen stapelbar

> Vorderseite aus Edelstahl, Tiir mit Panoramaverglasung > regulierbarer Abzug der Backdampfe
> Warmeahdichtung zwischen Tiir und Backkammer > aus Cordierit-Steinen
> Backkammer aus Edelstahl > Heizwiderstande fiir die differenzierte Erwarmung
> integriertes System zur Warmeriickgewinnung von Ober- und Unterhitze

in der Backkammer » separates Steuerfeld und Sicherheitsthermostat
> Backkammer Beleuchtung mit 12-V-Halogenleuchte > max. Betriebstemperatur 450°C
Backkammer AuBenmaB
BxTxH/mm: BxTxH/mm: Backleistung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
720 x 720 x 140 1150 x 1060 x 430 4 (0 350) /1 (o 500) 5,80 kW / 400V DN435/1CD
720 x 1080 x 140 1150 x 1420 x 430 6 (0 350) / 2 (o 500) 8,40 kW / 400V DN635/1CD
720 x 720 x 140 1150 x 1060 x 780 4+4 (9 350) / 1+1 (8 500)  5,80+5,80 kW / 400 V DN435/2CD
720 x 1080 x 140 1150 x 1420 x 780 6+6 (0 350) / 2+2 (0 500)  8,40+8,40 kW / 400 V DN635/2CD
1080 x 720 x 140 1510 x 1060 x 430 6 (0 350) /2 (0 500) 8,60 KW/ 400V DN635L/1CD
1080 x 1080 x 140 1510 x 1420 x 430 9 (0 350) / 4 (o 500) 12,60 kW / 400 V DN935/1CD
1080 x 720 x 140 1510 x 1060 x 780 6+6 (9 350) / 2+2 (0 500)  8,60+8,60 kW / 400 V DN635L/2CD
1080 x 1080 x 140 1510 x 1420 x 780 9+9 (0 350) / 4+4 (0 500) 12,60+12,60 kW / 400 V DN935/2CD

Auch in Version D" erhaltlich.

Alpha - Einkammer-Elektro-Backofen mit drehbarer Backplatte

> neapolitanische Ausfiihrung: » Backflache aus Cordierit-Steinen

mit 250 mm Stein und verstarkten Heizwiderstanden » zwei Drehgeschwindigkeiten
> einfache Bedienung und hohe Backleistung > Timer mit 99 Stunden Vorlauf
> konstante Temperatur bei jedem Arheitsaufkommen > max. Betriehstemperatur 450°C
Backkammer AuBenmaB
o/mm: BxTxH/mm: Backleistung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
0 1400 1688 x 1738 x 1697 10 (o 350) / 5 (o 500) 23,00 kW / 400V A0140/1TS
Haube mit Sauggeblése 1604 x 1668 x 495 - 230V AH140V
Haube ohne Motor 1604 x 1668 x 495 = = AH140N
01100 1388 x 1438 x 1697 7 (0 350) / 3 (0 500) 18,00 kW / 400 V A0110/1TS
Haube mit Sauggebldse 1304 x 1456 x 495 - 230V AH110V
Haube ohne Motor 1304 x 1456 x 495 > AHT10N

PENTAGAST
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Pizzaofen

Michelangelo

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

> Sammelbehélter fiir Kriimel 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

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 am Ende des Backvorgangs

> programmierbare Einschaltung mit Riickwértstimer

> 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

Backkammer AuBenmaB

B x Tx H/mm: B x TxH/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) / 4 (o 500) 12,60 kKW / 400 V ML935/1TS
720 x 720 x 140 1190 x 1100 x 780 4+4 (0 350) / 1+1 (o 500) 5,80+5,80 kW / 400 V MLA435/2TS
720 x 1080 x 140 1190 x 1460 x 780 6+6 (o 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 kKW / 400 V ML935/2TS

MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

byNordCap

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

Modulare Bauweise der serieS, immer bestehend aus:

> 1 x Haube, 1 x Base (Grundplatte), 1 bis 3 x Backkammer

> optional: 1 x Untergestell oder Garschrank

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

> intuitives TFT-Farbdisplay

> AuBengehause aus Edelstahl

> besonders starke Innenbeleuchtung

> Tir und Tiirdffnungssystem in heavy-duty-Ausfiihrung
> doppelte Isolierung mit Steinwolle

» sandgestrahlter Schamottsteinboden, (Sonderzubehdr)
unter dem Steinboden angeordnete Heizelemente

> Garschranke und offene Untergestelle jeweils Vorteile:
mit vier Radern, die beiden vorderen mit Bremse > stapelbar

> groBe, gehartete Scheibe fiir bestmdgliche Sichtbarkeit
> innovative seitliche Werkzeughalterung (optional)

> Energiespar-Isolierung
> Warmeschutzglas, austauschbar

> alle Modelle auch als Variante ICON mit speziellem
Vintage Design erhaltlich
> weitere Ausstattungsvarianten der Backkammer

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

Aufnahme je Backkammer S50 $100 S105 5120 5125 S140

Pizza (p 300 mm): 2 6 12 8 16 16

Pizza (o 350 mm): 2 b 8 6 12 12

Pizza (p 450 mm): 1 2 5 3 6 6

Pizzablech (6000 x 4000 mm): 1 2 4 3 6 6

S50E Pizza S100E Pizza S105E Pizza S120E Pizza S$125E Pizza S140E Pizza

B x T x H/mm auBen: 890 x 1208 x 360 1365 x 1032 x 360 1365 x 1738 x 360 1660 x 1032 x 360 1660 x 1738 x 360 1815 x 1408 x 360
B x T x H/mm innen: 475x 735 x 160 950 x 735 x 160 950 x 1265 x 160 1245 x 735 x 160 1245 x 1265 x 160 1400 x 935 x 160
Arbeitstemperatur: 25 his 450°C 25 his 450°C 25 his 450°C 25 his 450°C 25 his 450°C 25 his 450°C
Energieverbrauch: 0,75 kW/h 1,35 kW/h 2,00 kW/h 1,75 kW/h 2,60 kW/h 2,50 kW/h
Anschlusswert: 510 kW / 400V 9,00 kW / 400 V 13,20 kW / 400 V 12,00 kW / 400 V 17,30 kW / 400 V 16,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 493600050 493400219100 493400219105 493400219120 493400219125 493400219140
IEER kcchtechnik PENTAGAST
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Pizzaoffem - __FORM tyNordCap
The SmartBaking Company®

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

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

> fremdbeliiftet: thermisch gedammte Hitzeisolierung > Edelstahl-Transportband mit gleichméBiger Spannung

> wartungsfreundlicher Frontzugang zum Maschinenfach und elektronischer Kontrolle der Bandgeschwindigkeit,

> verstellbare Luftleitbleche zum Variieren des Luftvolumens Breite: T64E = 406 mm, T96E = 650 mm

(ausgenommen Modell T64E)

Modell T64E ul

mit 1, 2 oder 3 Backkammern

.- E_

iy L & Lo ]

Bezeichnung: Modell T64E » Laufrichtung bedienseitig von links nach rechts
B x T x H/mm (auBen): 1234 x 800 x 510 vorgegeben, ab Werk wechselbar
Aufnahme je Backkammer: 25 x Pizza (@ 33 cm) pro Stunde

Arbeitstemperatur: 25°C his 320°C

Energieverbrauch: 3,10 kWh / Betriehsstunde

Anschlusswert: 6,90 kW / 400V

Artikel-Nr.: 493100164000

Zubehdr: Artikel-Nr.:

geschlossenes Untergestell T64E 493100164001

Modell T96E

mit 1, 2 oder 3 Backkammern

Bezeichnung: Modell T96E
B x T x H/mm (auBen): 2050 x 1185 x 620 > Laufrichtung bedienseitig von links nach rechts
Aufnahme je Backkammer: 100 x Pizza (o 33 cm) pro Stunde / 38 x Pizza (o 45 cm) pro Stunde vorgegeben, ab Werk wechselbar
Arbeitstemperatur: 25°C his 320°C
Energieverbrauch: 7,80 kWh / Betriebsstunde
Anschlusswert: 17,80 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 493100196000
Zubehdr: Artikel-Nr.:
Untergestell fiir T96E, mit Rollen, Hohe 600 mm, fiir 1 oder 2 Backkammern 493100175502

Weitere Modelle auf Anfrage. / Abgebildetete Untergestelle sind Zubehdr.
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Schnell. Vielseitig. Effizient.

Heben Sie die Qualitat und Zubereitungszeit Ihrer
Speisen auf ein neues Niveau. Maximale Flexibilitat
und Geschwindigkeit beim Kochen, Grillen, Toasten
und Aufwarmen in Sekundenschnelle.

Highspeed-Ofen

NE-SCV3

> Kombinationsgargerét mit HeiBluft, Twin Inverter-Mikrowelle und Grill
> fiir die Zubereitung von frischen, gekiihlten und gefrorenen Lebensmitteln
> ideal zum schnellen Uberbacken, Toasten, Grillen und Erwérmen

> Kombinationshetrieb der Beheizungsarten miteinander maglich

> bis zu 999 Programme

> Temperaturbereich: 180°C his 280°C in 10°C-Schritten

> Grilleistung: 2 Leistungsstufen bis max. 1800 W

> benutzerfreundliches Touch-Display

> Gehause und Garraum aus Edelstahl und mit Keramikhoden

> leicht zu reinigen

> Stapelmontage maglich (2 Gerate iibereinander)

> Tiranschlag unten

» zuschaltharer Signalton

> USB- und LAN/WLAN-fahig, App-Steuerung

> inkl. Pizzaschaufel, Keramikplatte, 3 x herausnehmbare Ofenmatte

Mikrowellenleistung:

B x T x H/mm auBen:

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

Mikrowellenm

s]i]afape]s] fu]e

-

Modell NE-1864

> stapelbar, Gehduse und Garraum aus Edelstahl, leicht zu reinigender Garraum
> 30 Programme einschlieBlich 2- und 3-stufiges Erwarmen, Programmsperre

9 Leistungsstufen von 300 - 1050 W
474 x 565 x 412

270x 330 x 110

10,00

3,60 KW/ 230V

90212014

> dualer Energiefluss von oben und unten fiir gleichméBiges Erhitzen, herausnehmbarer Luftfilter fiir einfache Reinigung
> Wiederholungsfunktion (nur fiir manuelles Erhitzen), Zykluszahler zeichnet die Anzahl der Vorgange auf
> LED-Innenraumbeleuchtung, programmierbare Touchpads, 10/20-Sekunden-Boost-Taste, Selbstdiagnose

Mikrowellenleistung:

15 Leistungsstufen von 340 - 1800 W

B x T x H/mm auBen: 422 x 508 x 337
B x T x H/mm Garraum: 330x 310 x 175
Garraumvolumen/L: 17,90
Anschlusswert: 283 kW/ 230V
Artikel-Nr.: 90213033
Kochtechnik PENTAGAST



Mikrowellenm

Panasonic nimmt im Design, in der Entwicklung und Fertigung professioneller Mikrowellengerate eine weltweit fiihrende Stel-
lung ein. Die globale 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 Mikrowellengerdten gesammelt hat, gewéhrleistet den
besonderen Erfolg der jiingsten Generation von professionellen Mikrowellengeraten. Panasonics Produktpalette enthalt Pro-
dukte fiir alle Marktsektoren und jede Kiichensituation, vom Auftauen his zum Garen in héchster Qualitat.

Modell NE-3240, GN 1/1

> Gehause 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

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 / 400V
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: 3,16 kW/ 230V
Artikel-Nr.: 90213027
PENTAGAST

Modell NE-1840, GN 1/1

> Gehause und Garraum aus Edelstahl

> abgerundeter, leicht zu reinigender Garraum

> mit 4 Magnetronen und rotierenden Hohlleitern

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

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: 3,20 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 {ibereinander 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

R T T

Modell NE-2153-2, mit Zwischenplatte

> Gehduse 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

Mikrowellenleistung: 2100 W
B x T x H/mm auBen: 422 x 508 x 337
B x T x H/mm Garraum: 330x 310 x 175
Garraumvolumen/L: 18,00
Anschlusswert: 316 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: 1,69 kW /230 V
Artikel-Nr.: 90213011

Kochtechnik



Trockendampfgaren

Trockendampfschnellgarer

> extrem kurze Garzeiten

> Abdampfvernichtung mit Wrasenkondensation

> Dampfen, Diinsten oder Blanchieren

> elektronisch geregelte Programmablaufe

> Auftauautomatik

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

> Anschlusswert kann reduziert werden

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

Bezeichnung: Untergestell 205GTP 305GTP 2228GTP
B x Tx H/mm: 600 x 700 x 860 600 x 700 x 850 600 x 700 x 950 600 x 700 x 1040
Portionen/h: - ca. 400 ca. 650 ca. 600
Anschlusswert: - 1820 (9.30) kW/ 400V 27,20 (18,20) kW / 400V 27,20 (18,20) kW / 400V
Artikel-Nr.: ML109245 205GTP 305GTP 2228GTP

Druck-Steamer VitalityEV0 Pro

Das Gerat verfiigt iber ein modernes Touchpanel hinter Glas sowie iiber ein gefiihrtes Spiilprogramm. Der integrierte Wasser-
entharter ist einzigartig beim Salvis Druck-Steamer und Standard. Er lst das Verkalkungsproblem und teure technische

COOkIng Einsatze.

> Kochbuchfunktion mit 100 Programmen

> 9 Garmethoden als Kurzwahl

» Speicherfunktion nach erfolgreichen Garprozessen
> Kerntemperaturfihler

» Datentransfer per USB

» Schlauchbrause, um die Reinigung zu vereinfachen
>3 x GN 1/1-65, 2 x GN 1/1-100

Bezeichnung: VitalityEVO Pro
B x T x H/mm: 624 x 845 x 866
Anschlusswert: 16,00 KW / 400 V
Absicherung: 3x25A
Artikel-Nr. (rechts gebandet): DS190100

NT-Garen und \WwWarmhaltenm

cooking

Hold-o0-mat

Der Profi unter den Warmhaltegeraten. Schweizer Prézision im Niedertemperaturgaren und Warmhalten. Mit einer Temperatur-
genauigkeit von +/- 1°C durch PT1000 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 Stromverbrauch auf das Minimum - auch bei Langzeit-Garprozessen.

> raffiniertes Entfeuchtungssystem iiber 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 Tx 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 3xGN1/1- 65mm LxGN1/1- 65mm TxGN1/1- 65mm

0.2xGN 2/3 - 100 mm 0.2xGN 1/1-100 mm 0.2xGN1/1-100 mm 0. 4xGN 1/1-100 mm

Anschlusswert: 1,00 kW /230 V 1,00 kW /230 V 1,50 KW/ 230V 1,80 KW/ 230V

Absicherung: 10A 10A 10A 10A

Hold-o-mat 711 Artikel-Nr.: BJ997370 H100968 H100969 H100970

PENTAGAST




Salamahder smart m -

= =

Salamander Salvis Classic Salamander Salvis Classic Pro

> kompakte AuBenmale > kompakte AuBenmaBe

> automatische Tellererkennung > automatische Tellererkennung

> Bedienung manuell, halb- oder vollautomatisch > Bedienung manuell, halb- oder vollautomatisch

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

B x TxH/mm: 600 x 480/520 x 456 B x T x H/mm: 600 x 480/520 x 456
volle Leistung RH: 3.60 kW volle Leistung RH: 3,60 kW
volle Leistung HL: 4,60 KW volle Leistung HL: 4,60 kW
Leistung links oder rechts RH: 1,80 kW Leistung links oder rechts RH: 1,80 kW
Leistung links oder rechts HL: 2,30 kW Leistung links oder rechts HL: 2,30 kW
Absicherung: 2x16A  Absicherung: 2x16A
Anschlusswert: 400V Anschlusswert: 400V
Artikel-Nr. RH: SA373206  Artikel-Nr. RH: SA373214
Artikel-Nr. HL: SA373207  Artikel-Nr. HL: SA373215

eartscher

Hi-Light-Lift-Salamander 600-22 Hi-Light-Lift-Salamander Premium Snackjet 200S
> 3 Heizelemente > automatische Einschaltfunktion > Temperaturbereich: 25°C bis 280°C
> Warmhaltefunktion > 3 Heizelemente > Edelstahl schwarz lackiert
> héhenverstellbares Heizelement > Warmhaltefunktion > 1024 individuell programmierhare Programme,

> hohenverstellbares Heizelement 4 vorprogrammiert
B x T x H/mm: 580 x 570 x 515 B x T x H/mm: 585 x 600 x 515 B x T x H/mm: 460 x 670 x 610
Grillrost B x T/mm: 572 x 358 Grillrost B x T/mm: 572 x 358 Innenraum B x T x H/mm: 305 x 305 x 185
Anschlusswert: 4,50 kW / 400V Anschlusswert: 4,50 kW/ 400V  Anschlusswert: 35kW/230V
Artikel-Nr.: 101546 Artikel-Nr.: 101547 Artikel-Nr.: 120767

PENTAGAST Kochtechnik



cookmax

Salamander

Salamander Hi-Light
fiir 2 Teller, vollautomatische Tellererkennung

> zum Gratinieren, Uberbacken und Warmhalten von Speisen
> fiir GN 1/1 oder 2 Teller mit o 300 mm
» 3-seitig bestiickbar
> manueller oder automatischer Betrieb
» kurze Aufheizzeit, automatische Abschaltung
» 2 Hi-Light Strahlheizungen mit je 2,30 kW Heizleistung
> &4 Heizstufen (voll / links / rechts / warmhalten)
> stufenlos hohenverstellbar von 73 - 166 mm
> 3-seitig umlaufender, luftgekiihlter Griff am Heizreflektor
> Bedienung durch Wahlschalter
> mechanische Zeitschaltuhr: 0 - 20 min.
> vorbereitet fiir Aufstellung als Tisch- (Standard),
Wand- oder Deckenmodell

BxTxH/mm: 600 x 555 x 456
Anschlusswert: 4,60 KW/ 400V
Artikel-Nr.: 90221001

Lift-Salamander Hi-Touch
mit Touchscreen und Tellererkennung

> auch geeignet fiir Komplettzubereitungen
wie Grillen und Résten

> kurze Aufheizzeiten dank spezieller Heizelemente

> Kochfelder mit Edelstahl-Gittern, GN 2/3, GN 1/1, GN 4/3

> Garen, Warmhalten und 3 hinterlegbare Programme

> Kochzeiten von 5 sec. his 15 min. in 5-Sekunden-Stufen
einstellbar

> mit Warmhaltefunktion mit 8 Stufen von 40 - 70°C

> mit spezieller Edelstahl-Halterung fiir die Wandmontage

B x TxH/mm: 570 x 580 x 520
Anschlusswert: 4,50 KW / 400 V
Artikel-Nr.: 90221040

Lift-Salamander Hi-Lite
mit Tellererkennung

> auch geeignet fiir Komplettzubereitungen
wie Grillen und Rdsten

> kurze Aufheizzeiten dank spezieller Heizelemente

> Kochfelder mit Edelstahl-Gittern, GN 2/3, GN 1/1, GN 4/3

> Kochzeiten von 5 sec. bis 15 min. in 5-Sekunden-Stufen
einstellbar

> mit Warmhaltefunktion mit 8 Stufen von 40 - 70°C

> mit spezieller Edelstahl-Halterung fiir die Wandmontage

B x T x H/mm: 570 x 580 x 520
Anschlusswert: 4,50 kW / 400V
Artikel-Nr.: 90221039

Lift-Salamander Hi-Lite

> auch geeignet fiir Komplettzubereitungen
wie Grillen und Résten
» kurze Aufheizzeiten dank spezieller Heizelemente
> Kochfelder mit Edelstahl-Gittern, GN 2/3, GN 1/1, GN 4/3
> Kochzeiten von 5 sec. bis 15 min. in 5-Sekunden-Stufen
einstellbar
> mit spezieller Edelstahl-Halterung fiir die Wandmontage

BxTxH/mm: 570 x 580 x 520
Anschlusswert: 4,50 kW / 400V
Artikel-Nr.: 90221037

Salamander Hi-Lite
mit festem Deckel

> auch geeignet fiir Komplettzubereitungen
wie Grillen und Résten

> kurze Aufheizzeiten dank spezieller Heizelemente

> Kochfelder mit Edelstahl-Gittern, GN 2/3, GN 1/1, GN 4/3

> Kochzeiten von 5 sec. his 15 min. in 5-Sekunden-Stufen
einstellbar

> automatischer Stopp mit akustischem Alarm

> mit spezieller Edelstahl-Halterung fiir die Wandmontage

Kochtechnik

B x T x H/mm: 570 x 580 x 520
Anschlusswert: 4,50 kW / 400V
Artikel-Nr.: 90221038
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Frittierenm

Fryline Stand-Fritteusen

Die Ausstattungsmerkmale entsprechen den Anforderungen der heutigen EU-Acrylamidverordnung:

> flachenhiindige, dichte Folientastatur

> digitale Anzeige der Soll-/Ist-Temperaturen

> 4 Temperaturspeicher, 4 Zeitvorwahlspeicher
> inkl. Timerfunktion mit Signal
> automatische Quantitdtsanpassung (AQA)
> Hochleistungsheizkarper zum Frittieren bei niedrigen Temperaturen

F

-
=

Bezeichnung:
SFR21S-PRO
SFR31S-PRO
SFR41S-PRO
SFR42S-PRO

SFR21S-PRO

B x Tx H/mm:
200 x 650 x 750 / 900
300 x 650 x 750 / 900
400 x 650 x 750 / 900
400 x 650 x 750 / 900

SuperEasy Stand-Fritteusen

- N
==

=

Fiillmenge
Korb/kg:
1,25

1.80

2,50
2x1,25

< SFR31S-PRO

Fiillmenge/L:

7,50 - 9,00

12,50 - 14,50
17,00 - 20,50
2x7,50/2x9,00

> bei hoher Leistung thermostatische Temperaturkontrolle
> tiefgezogenes Edelstahlbecken ohne Ecken

> manuelle Oltemperaturkontrolle 90°C bis 195°C
> elektromechanischer Thermostat

4

Bezeichnung:
SuperEasy 211*
SuperEasy 311
SuperEasy 411
SuperEasy 422*
SuperEasy 622*
SuperEasy 633
SuperEasy 633

Profi+ 6*
Profi+ 8*
Profi+ 6 + 6
Profi+ 8 + 8*

&

B xTxH/mm:
198 x 630 x 900
298 x 630 x 900
398 x 630 x 900
398 x 630 x 900
565 x 650 x 900
598 x 650 x 900
598 x 650 x 900

270 x 475 x 456
360 x 475 x 456
540 x 475 x 456
720 x 475 x 456

SuperEasy 411

Beckeninhalt/L:

7,50 -

12,50 -1

17,00 - 2
2x7,50-
2x12,50-1
3Ix7,50-
3Ix 7,50 -

5.00-
8.00 -
2x5,00-
2x8,00-

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

PENTAGAST

9.00
4,00
0,50
9.00
4,00
9.00
9.00

7,00
9.50
7,00
9.50

Leistung kg/h:

12,50 -
19.00 -
2x12,00 -
2x19,00 -

17,00
27,00
34,00
34,00
54,00
51,00
60,00

14,00
22,00
14,00
22,00

Karbe:

1

1
1/2%

2

Korbe:

Anschlusswert:
8,00 kW / 400V
11,00 KW / 400 V
16,00 kKW / 400 V
2x 8,00 kW/ 400V

SFR41S-PRO

Artikel-Nr.:
SY210110
SY318110
SY410110
SY420110

|}
SuperEasy 633
Anschlusswert:  Artikel-Nr.:
7,50 kKW / 400 V 650123
11,40 kW / 400 V 650132
15,00 kW / 400 V 650124
2x 7,50 kW / 400V 650125
2 x 11,40 kW / 400 V 650138
3x 7,50 KW/ 400V 650140
3x 11,00 kW / 400V 650141
4,60 kW / 400V 650946
6,90 kW / 400V 650947
2 x 4,60 KW/ 400V 650950
2x6,90 kW / 400V 650952

+
1

cooking SALVIS

> alle Modelle sind als Stand-

oder Einbaumodell verfiighar

> optional gibt es alle PRO-Modelle
mit Pumpe und/oder Korbhebefunktion
> die Einbeckenmodelle sind mit

200 / 300 / 500 mm Lange erhiltllich

SFR42S-PRO

SuperEasy 311

Profi+ 6 + 6

Kochtechnik



Fricttieraenm

WADE I Gy VITO V Serie - portable Filtrationssysteme

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

> je 10 Partikelfilter im Lieferumfang enthalten

Bezeichnung: VITO VS VITO VM VITO VL
B x T x H/mm: 116 x 178 x 365 116 x 191 x 406 116 x 187 x 502
Filtrationsleistung: bis 40,00 /min bis 60,00 U/min bis 100,00 /min
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 | Fritteusen bis 20,00 | Fritteusen ah 20,00
Artikel-Nr.: 103404 103301 103204

VITO VX Serie - mobile Filtrationssysteme

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 bleibt die optimale Qualitat Ihres Ols erhalten. Das einzigartige
Design sorgt dafiir, dass er auch bei Temperaturen von 200°C arheitet, aber gleichzeitig die hdchste Arbeitssicherheit hietet.
Nach der Filtration kann das Ol einfach wieder zuriickgepumpt werden.

> fiir GroBkiichen und Backereien

Bezeichnung: VITO XS VITO XM VITO XL
B x Tx H/mm: 555 x 723 x 843 555 x 885 x 1044 555 x 885 x 1334
Filtrationsleistung: his zu 30,00 U/min his zu 30,00 Umin his zu 30,00 Umin
Filtrationsgrad: his 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

VITO TS - mobiler Oltank

> transportiert 01 einfach und sicher
> saugt das Ol aus der Fritteuse und speichert es in seinem Tank
> kann auf ebenen Baden sicher transportiert werden

BxTxH/mm: Absaugleistung: Tankvolumen: Artikel-Nr.:
555 x 723 x 843 bis zu 30,00 I/min 40,001 103377

VITO Partikelfilter

Bezeichnung: fiir VS / V30 fiir VM /V50 / VL / V80 fiir VX-Serie
Stiickzahl: 100 100 50
Artikel-Nr.: 100112 100114 101441

Frittierdlqualitats- und Temperaturmessgerate

FT 440 FT Connect
> misst die Qualitat und Temperatur des Frittierdls Lusétzliche Maglichkeiten zum FT 440:
> zeigt durch seine Ampelfunktion > Ubertragung der TPM Messwerte

den optimalen Wechselzeitpunkt des Ols an > kompatibel mit vielen gangigen HACCP-Software-Systemen
> schnelle und zuverlassige Messungen > hei anderen Software-Systemen wird die FT Bridge bendtigt
Bezeichnung: VITO FT 440 VITO FT Connect VITO FT Bridge
Artikel-Nr.: 102774 103609 103610

Kochtechnik PENTAGAST



L uftungsdeckensysteme

Starke Produktlinien

Jede unserer einzelnen Produktlinien mit besonderen Vorteilen und in bewahrter SUDLUFT-Qualitét: Alle zur Be- und Entliiftung
inkL. flexibler Schwerpunkterfassung dber den Kochstellen, in den Aktivbereichen mit Ablufttrapezkanalen und in den Passiv-
bereichen, die aus Paneelflachdecke besteht, wahlweise mit flachenhiindigen Einzelbaubeleuchten, Beleuchtungshéndern
oder mit Downlights. Die Zulufteinbringung erfolgt iiber Verdrdngungsluftausldsse mit Anschlusskasten oder optional als
sogenannte (berdruckdecke mit perforierten Deckenpaneelen.

SL-COLOR

Mit SL-COLOR kdnnen Sie Farbe in Ihre GroBkiiche bringen,
sei es durch ein hesonderes Farbenspiel oder einfach nur
einen farhlichen Akzent.

Die umfassende Farhgestaltung in lhrer maBgeschneiderten
Liftungsdecke verbindet hohe Anspriiche an Design und
die Besténdigkeit von Form und Technik. Mit dem Zugriff
auf ein umfassendes Farbenangehot, abgestimmt auf Ihr
Gesamtkonzept, fiigt sich auch eine technisch hochwertige
Liftungsdecke perfekt in das Raumdesign ein.

SL-CROM

SL-CROM hietet hochwertigen Edelstahl fiir besonders an-
spruchsvolle Lésungen in [hrem Kiichenliiftungskonzept.

Der Werkstoff ist bestandig, resistent und langlebig und wird
vollfléchig aufgemessen und maBgefertigt, um lhren indivi-
duellen Anforderungen gerecht zu werden.

SL-DESIGN

Edelstahl und hochwertige Aluminiumpaneele werden im
Passivbereich als homogenes Design auf Ihre Bediirfnisse
abgestimmt und maBgefertigt.

Diese Kombination verbindet anspruchsvolle Bereiche aus
Edelstahl mit dem langlebigen Werkstoff Aluminium eloxiert
oder beschichtet in RAL9010 im Passivbereich. Anpassungs-
fahigkeit, Kosteneffizienz und technologischer Standard
sprechen fiir diesen Qualitétsstandard aus dem Hause SUD-
LUFT.

SL-PLANO

SL-PLANO vereint in einem flachen Design die gesamte Kom-
petenz von Abluft, Zuluft und Beleuchtung.

Die versenkte Bauweise mit homogener Untersicht und in-
tegrierten Absaugfeldern bietet Funktion und Qualitat auf
hachstem Niveau.

Diese Ausfilhrungsvariante ist in allen SUDLUFT-Produkt-
linien umsetzhar!

PENTAGAST

SYSTEMTECHNIK

Unsere weiteren Zusatzsysteme

Lusatzsysteme fiir Kiichenliiftungstechnik sind ergan-
zende Komponenten, die dazu dienen, die Effizienz und
Leistungsfahigkeit von Liiftungssystemen in Kiichen
zu verbessern.

SL-THERMO

Warmeriickgewinnung spart Energie.

SL-MICROmatic 2.0

Biologische Aerosolnachbehandlung
nach DIN EN 16282-8. Fiir Decke und Haube.

SL-EC0 2.0

Bedarfsorientierte Volumenstromregelung

SL-UV-PRO+
Aerosol- und Aerosolnachbehandlung
nach DIN EN 16282-8, Anhang A.

SL-AKUSTIK

Eine Decke, die fiir Ruhe sorgt.

Liftungstechnik



LafFftungshauben

CAF-Technologie
Die SL-CAF ist ein zum Patent angemeldetes autarkes System fiir Liiftungsdecken und Dunstabzugshauben.

Die Verkleinerung der Kiichengrundflachen in Verbindung mit der Erhdhung der Leistungen der Kiichengerate stellt uns und die
Fachplaner jeden Tag vor die Herausforderung, groBe Luftmengen zugfrei und gerduscharm einzubringen. Die SL-CAF-Techno-
logie ist hierbei die Lsung!

Durch den zielgerichteten Einsatz der Stiitzstrahltechnik ist eine Reduzierung des ermittelten Abluftvolumenstroms um bis zu
40% maglich. Die Wirksamkeit der Technologie ist durch Messungen beleghar. Mittels der SL-CAF-Technologie wird eine bes-
sere Erfassungswirkung auf den Thermikstrom bewirkt. Diese Technologie bendtigt keinen Zuluftanschluss, da hier Raumluft
verwendet wird. Sie ist stufenlos regelbar und zu Wartungszwecken leicht zugénglich.

Vorteile Merkmale

> Luftmengenreduzierung um his zu 40% > kein Zuluftanschluss notwendig

> durch gezielte Warmeabfuhr Einhaltung der Behaglichkeit > individuelle Nachriistharkeit mittels Bausatz
im Arbeitshereich > kompaktes und autarkes System

» Senkung der Betriebskosten durch Absenkung der Ventilator- > jederzeit kombinierbar mit Zusatzsystemen wie
leistung und des Heizbedarfs Aerosolnachbehandlungsanlagen, Léschanlage, etc.

> optimale Wrasenerfassung auch bei intensivem Kochbetrieb

s

Liftungshaube mit SL-CAF Liftungshaube ohne SL-CAF

]

Deckenhauben

Egal ob freistehende Herdanlagen, zweireihige Kochblcke, Ausgabetheken oder Kochinseln, SUDLUFT wartet mit Ihrer indivi-
duellen Deckenhaubenldsung auf - und das auf MaB!

Typ C-K Typ D-K
Iweireihige Deckenhauben mit v-formiger Abscheiderreihe Iweireihige Deckenhauben in hochgezogener Kastenform -
in Kastenform. perfekt geeignet bei niedrigen Raumlichkeiten oder beengter

Einbausituation. Diese Form sorgt fiir optimale Kopffreiheit
an den Bedienerseiten.

Wandhauben

Die Wandhaube eignet sich zum Einsatz fiir die Ablufterfassung iiber thermische Kiichengerate und -zeilen an der Wand.

Typ E-K Typ F-K

Einreihige Wandhauben in Kastenform. Einreihige Wandhauben in hochgezogener Kastenform - per-
fekt geeignet hei niedrigen Raumlichkeiten oder beengter
Einbausituation. Diese Form sorgt fiir optimale Kopffreiheit
an der Bedienerseite.

IIII!!IIII Liftungstechnik PENTAGAST



Saubere /aft mit,,.
Inox

L afFftung

®

Saubere Luft mit InoxAir - Innovation fiir Gastronomie und Industrie

InoxAir ist [hr Experte fiir Abluftreinigung und Luftnachbehandlung - zuverldssig, effizient und umweltfreundlich. Als einziges
Unternehmen in Deutschland bietet InoxAir ein durch DMT-TOV Nord-gepriiftes System, das iiber 90% der Geriiche entfernt
und Fett sowie Rauch vollsténdig filtert. So wird die Abluft bedenkenlos in die Umwelt abgegeben - ganz ohne den Einsatz
von Chemikalien.

Die CleanAir-Systeme reinigen die Luft mit minimalem Energieverbrauch und leisten einen aktiven Beitrag zum Umweltschutz.
Als familiengefiihrtes Unternehmen aus dem Ruhrgebiet begleitet Sie InoxAir von der ersten Beratung bis zur perfekten Um-
setzung und kontinuierlichen Optimierung.

Dank innovativer Technologien und strenger Qualitatskontrollen erfiillen die Systeme stets hochste Standards - fiir saubere
Luft und eine nachhaltige Zukunft.

Abzugshauben von InoxAir - effiziente Ablufterfassung fiir jede Kiiche

InoxAir Abzugshauben vereinen hochwertige Materialien mit modernster Technologie, um die Abluft in Ihrer Kiiche effizient und
zuverldssig zu erfassen. Unser Sortiment umfasst Wand- und Deckenhauben sowie Spezialldsungen fiir holzkohlebetriebene
Gerate - individuell anpasshar an jede Kiichenumgebung.

Alle Hauben bestehen aus robustem Chromnickelstahl (AISI 304) und sind mit langlebigen Fett- und Kondensatfiltern nach
DIN EN 16282-6 ausgestattet. So wird eine effektive Filtration sichergestellt - fir maximale Hygiene und saubere Luft.

Leistungsstark, langlebig, flexibel - die perfekte Losung fiir professionelle Kiichen.

PENTAGAST Liftungstechnik



Laftung

Luftnachbehandlung von InoxAir - saubere Abluft, maximale Sicherheit

InoxAir hietet innovative Ldsungen fiir die Luftnachbehandlung in der gewerblichen Kiichenliiftung - maBgeschneidert fiir
hochste Anforderungen. Selbst leistungsstarke Ablufthauben und Aerosolabscheider kdnnen feinste Fette, Aerosole und
Geriiche nicht immer vollsténdig filtern. Das fiihrt zu Verschmutzungen, erhdhter Brandlast und unangenehmen Geriichen.
Genau hier setzen die Systeme von InoxAir an: chemiefrei, effizient und zuverlassig fiir eine sichere und geruchsfreie Kiichen-
umgebung.

Ob kompakte Retailflachen, offene Kochbereiche oder anspruchsvolle Grillstationen - InoxAir bietet flexible Ldsungen, die
sich perfekt an |hre Gegebenheiten anpassen. Mobile Einheiten sind ideal fiir Standorte ohne feste Abluftanlage, wéhrend
stationdre Systeme selbst die Abluft von Holzkohlegrills effektiv reinigen.

Saubere /“ﬂ”’/fu: Dank DMT-TUV Nord-gepriifter Technologien wie Aktivkohlefiltern zur Geruchshindung und ozonbildenden Systemen zur
Inox ® Reduktion von Fett und RuB werden Umweltauflagen miihelos erfiillt. Gleichzeitig helfen die Systeme, Wartungskosten zu
senken und Brandrisiken zu minimieren.

Nachhaltig, leistungsstark, anpassungsfahig - fiir jede Abluftanforderung die perfekte Losung.

Kiiche 4.0 kompatibel
DIN/TS 18898 konform

m Liftungstechnik PENTAGAST
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GASTRO Zweigriffmischer

> Corona Metallgriffe ahziehbar
> Edelstahl-Ventilsitze
> Schwenkauslauf 360° mit nachziehbarer Stopfhuchse

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

&

PROFIKUCHE Hebelmischer

> mit Rohrunterbrecher

> mit Unterspiilrohr - Diise mit Querbohrung
iibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers

> Schwenkauslauf

> flexible Anschlussschlduche 3/8"

> Befestigung mit Stehbolzen

> Tischhohrung o 30 - 35 mm

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

ISLA Hebelmischer

> TouchProtect - Schutz vor Verhrennungen

> 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 o 35 mm

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

10.371.033.000FL
10.375.033.000FL

PENTAGAST

GASTRO Zweigriffmischer

> Corona Metallgriffe ahziehbar
> Schwenkauslauf 160°

> Strahlregler-Mundstiick M22
> Tischbohrung @ 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 300
Auslaufhdhe/mm: 176
Artikel-Nr. Chrom: K.24.41.24.000C02

PROFIKUCHE Hebelmischer

> mit Rohrunterbrecher

> mit zwei Unterspiilrohren - Diise mit Querhohrung
ibernimmt die Funktion eines Riickflussverhinderers

> Schwenkauslauf

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

> Befestigung mit Stehbolzen

> Tischbohrung @ 30 - 35 mm

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

| l !
1QUA 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 0 35 mm

Artikel-Nr. Chrom (Netzbetrieb):
Artikel-Nr. Chrom (Batteriebetrieb):

12.696.071.000
12.696.061.000

GASTRO Zweigriffmischer

> Corona Metallgriffe abziehbar

> Schwenkauslauf 360° mit nachziehbarer Stopfhuchse
> Strahlregler-Mundstiick 3/4"

» Tischbohrung o 42 mm

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

GASTRO Hebelmischer

» Schwenkauslauf 160°
> KWC Steuerpatrone L 39 - universal
mit Keramikscheibentechnik
> Auslaufmenge und Temperatur stufenlos einstellbar
> Temperatur- und Mengenhegrenzung
> Kupferrohranschliisse 8 10 mm
> Befestigung mit Gewindestutzen M33 x 1,5
> Tischbohrung @ 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 225
Artikel-Nr. Chrom: 24.501.103.000LL

Ausladung Hahn/mm: 300
Artikel-Nr. Chrom: 24.501.104.000LL

S~

ONO E Automatikarmatur, beriihrungslos

> mit Mischung - einstellbarer, verdrehsicherer
Temperaturanschlag

> EcoProtect - Wasserspareinrichtung

» Steuerelektronik

> Magnetventil

> flexible Anschlussschlauche 3/8"

» Tischbohrung o 35 mm

Artikel-Nr. Edelstahl (Netzbetrieb):
Artikel-Nr. Edelstahl (Batteriehetrieb):

12.576.022.700FL
12.575.012.700FL

Armaturen “
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BISTRO E Hehelmischer Bistro E Hebelmischer GASTRO E Hebelmischer
> HighFlex patentierte Federschlauchtechnologie > Tragfeder aus Edelstahl > Schwenkauslauf 360° mit nachziehbarer Stopfbiichse
> Sicherheit fiir Kinder - Kaltwasser bei Hebelposition vorn » TouchProtect - Schutz vor Verbrennungen > Stahlregler Mundstiick
> TouchProtect - Schutz vor Verbrennungen durch Zweischalenprinzip > OptimalSpace - groBziigiger Wasch-/Arbeitshereich
> Umstellbrause > eigensicher gegen RiickflieBen und Querfluss > KWC Steuerpatrone XL 46 - Hochleistung mit Keramik-
> EasyLock - einfache Auszugbrausenriickfiihrung » Schwenkauslauf scheibentechnik
> Schwenkauslauf 360° > Geschirrwaschbrause » Temperaturbegrenzung i
> OptimalSpace - groBziigiger Wasch-/Arbeitshereich > OptimalSpace - groBziigiger Wasch-/Arbeitshereich > flexible Anschlussschléuche 1/2" mit Ubergang auf 3/4"
> KWC Steuerpatrone M 35 S mit Keramikscheibentechnik > KWC Steuerpatrone M 35 S > Befestigung mit Gewindestutzen 1 1/4”
> flexible Anschlusschlauche 3/8" > flexible Anschlussschlauche 3/8" » Tischbohrung o 42 mm
> Tischhohrung @ 35 mm > Tischbohrung o 35 mm

Ausladung Hahn/mm: 270
Ausladung Hahn/mm: 235 Ausladung Hahn/mm: 295  Artikel-Nr. Chrom: 24.501.144.000
Artikel-Nr. Edelstahl: 10.581.433.700FL Artikel-Nr. Edelstahl: 10.581.144.700FL Artikel-Nr. Edelstahl: 24.561.144.700FL

1 /
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BASTRO Hebelmischer A !
> Schwenkauslauf
> Hochleistungspatrone mit Temperaturbegrenzung
> Tischbohrung o 42 mm
Ausladung Hahn/mr: q00  GASTRO Hebelmischer mit Geschirrwaschbrause  GASTRO Zweigriffmischer mit Geschirrwaschbrause
Artikel-Nr. Chrom: 26.501.064.000 » Tragfeder aus Edelstahl > Corona Metallgriffe abziehbar
Ausladung Hahn/mm: 300 » Schwenkauslauf 360° > Schwenkauslauf 180°
Artikel-Nr. Edelstahl: 94,561.064.700FL > Hochleistungspatrone mit Temperaturbegrenzung » Strahlregler-Mundstiick M22
> eigensicher gegen RiickflieBen > absperrbare Siebbrause mit SchlieBverzdgerung
Ausladung Hahn/mm: 450 > Standanschliisse 1/2" x 3/4" > Riickflussverhinderer
Artikel-Nr. Chrom: 24.501.046.000 > Tischbohrung o 22 mm > Tischbohrung @ 22 mm
Ausladung Hahn/mm: 450 Ausladung Hahn/mm: 200 Ausladung Hahn/mm: 300
Artikel-Nr. Edelstahl: 24.561.046.700FL Artikel-Nr. Chrom: 24.503.114.000 Artikel-Nr. Chrom: K.24.42.64.000C71
Zubehor
Automatischer KURI Schlauchaufroller Wandschwenkkonsole KURI Reinigungsset
> Edelstahlgehduse > passend fiir KURI Schlauchaufroller > Halterung in Edelstahl (2,5 mm)
> Winkeldrehgelenk mit Edelstahlachsen > Edelstahloberflache > Reinigungsbrause inkl. Drehgelenk
> Molkereidampfschlauch (lebensmittelecht)
Artikel-Nr. Edelstahl (10 m): 100.195 Artikel-Nr. Edelstahl (passend fiir 100.195): 100.197
Artikel-Nr. Edelstahl (15 m): 100.196 Artikel-Nr. Edelstahl (passend fiir 100.196, 100.200):100.198  Artikel-Nr. Edelstahl (10 m): 100.190
Artikel-Nr. Chrom (20 m): 100.200 Artikel-Nr. Edelstahl (15 m): 100.191

m Armaturen PENTAGAST
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Sensorarmatur 1/2", beriihrungslos,
elektronisch gesteuerte Waschtischarmatur

> Infrarot-Sensorik (vollautom. Einstellung)
Sensor aktiviert sich durch Annaherung unterhalb
des Auslaufes; Dauerfluss aktiviert sich durch

Annahrung vor dem Auslauf, Laufzeit
> automatische Spiilfunktion
> variabler Wasserdruck: 1 - 6 bar
> Durchflussmenge: ca. 6,00 U/min.
> max. Wassertemperatur: 65°C
> Arbeitsplattenstarke bis max. 45 mm
> Tischbohrung: 0 33 - 35 mm

Artikel-Nr.:

Top Clean mit Schwenkventil

> Zweigriff-Standbatterie auf Saulen
> Edelstahl

> mit Zugautomatik

> Riickflussverhinderer

> Auslauf mit Keramikoberteil

Gesamthghe/mm:
Auslaufhghe/mm:
Artikel-Nr.:

3 min.

211-104/120-130/02

ca. 1250 + 50
440
305-202/220-440

Sicherheits-Kolbenentleerhahn, steckbar

> Edelstahl

GroBe:
Rohr o/mm:
Artikel-Nr.:

GroBe:
Rohr o/mm:
Artikel-Nr.:

11/2"
47
410-601/160

9
59
410-801/160

Sensor-Waschtischarmatur

> robustes Messinggehause poliert

> Infrarot-Sensorik, Mikroprozessor-Elektronik

> Warm- und Kaltwasseranschluss

» Riickschlagventile und Schmutzsiebe (eingebaut)
> HeiBwassersperre einstellbar

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

> max. Wassertemperatur: 80°C

> Eckventilanschluss G3/8"

Artikel-Nr. (Batterie, 6 V): 2314.21
Artikel-Nr. (Netzbetrieb, 230 V): 2314.20

e
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Classic Clean mit Schwenkventil

> Einhebel-Standbatterie 1/2"
> Edelstahl

» Riickflussverhinderer

> Auslauf mit Keramikoberteil

Gesamthohe/mm: ca.1250 £ 50
Auslaufhdhe/mm: 295
Artikel-Nr.: 321-102/220-295

echtermann”’

for professionals

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

> Ausfiihrung nur fir Hochdruck

> Keramikoberteil (Mischbatterie)
> warmeisolierende Haubengriffe
> Riickflussverhinderer

> variabler Wasserdruck: 1 - 6 bar
> Wand-StichmaB: 150 = 25

> max. Wassertemperatur: 80°C

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

Comfort Clean

> Edelstahl
> warmeisolierter verstellbarer Brausekopf
> Gesamthdhe: 450 mm

Ausfiihrung: Hochdruck
Artikel-Nr.: 361-101/230-125
Ausfiihrung: Niederdruck
Artikel-Nr.: 363-101/230-125

PENTAGAST
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Einhebel-Wandbatterie 1/2"

> Edelstahl, Hochdruck
> mit flachem HU-Auslauf

echtermann”

for professionals

Auslauf/mm: Artikel-Nr.:
200 202-217/200-125
250 202-217/250-125
300 202-217/300-125
350 202-217/350-125
400 202-217/400-125
450 202-217/450-125

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

Armaturenm

Iweigriff-Standarmatur 1/2"

> Edelstahl, Hochdruck
> mit HU-Auslauf

auf 55 mm Saule:
200/195
207-103/200-195

ohne Saule:
Ausladung Hohe/mm: 200/140
Artikel-Nr.: 207-101/200-140

250/195
207-103/250-195

Ausladung Héhe/mm: 250/140
Artikel-Nr.: 207-101/250-140

Ausladung Hohe/mm: 300/140
Artikel-Nr.: 207-101/300-140

3007195
207-103/300-195

Ausladung Héhe/mm: 350/140
Artikel-Nr.: 207-101/350-140

3507195
207-103/350-195

Iweigriff-Mischbatterie 3/4"

> Edelstahl, Hochdruck
> warmeisolierte Haubengriffe
> schwenkbarer HU-Auslauf mit JetSafe (Tropfschutz)

300/270
225-101/300-270

Ausladung Hhe/mm:
Artikel-Nr.:

300/340
225-101/300-340

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

3007490
225-101/300-490

Ausladung Hhe/mm:
Artikel-Nr.:

P,
N
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Einhebel-Standbatterie 1/2"
mit schwenkbarem Auslauf

> Edelstahl, Hochdruck
> 360° schwenkbarer Auslauf
> kurzer Bedienhebel

Ausladung Hhe/mm: 140760
Artikel-Nr.: ~ 201-105/140-060/01

220120
201-105/220-120/01

Einhebel-Standbatterie 3/4"

> Edelstahl, Hochdruck
> mit Doppelschwenk-Auslauf

auf 120 mm Séule:

auf 380 mm Saule:

Ausladung Hohe/mm: 200+200/210
Artikel-Nr.: 221-111/200+200-210

200+200/500
221-111/200+200-500

250+250/500
221-111/250+250-500

Ausladung Héhe/mm: 250+250/210
Artikel-Nr.: 221-111/250+250-210

Ausladung Hohe/mm: 300+300/210
Artikel-Nr.: 221-111/300+300-210

300+300/500
221-111/300+300-500

Ausladung Héhe/mm: 400+400/210
Artikel-Nr.: 221-111/400+400-210

™\

450+450/500
221-111/450+450-500

Einhebel-Standbatterie 1/2"

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

250/300
201-101/250-300

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

250/500
201-101/250-500

Ausladung Hohe/mm:
Artikel-Nr.:

300/300
201-101/300-300

Ausladung Héhe/mm:
Artikel-Nr.:

|
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Einhebel-Standbatterie 1/2"
mit schwenkbarem Auslauf

> Edelstahl, Hochdruck
> 360° schwenkbarer Auslauf
> langer Bedienhehel

Ausladung Héhe/mm: 140/60
Artikel-Nr.: ~ 201-105/140-060/02

220/120
201-105/220-120/02

PENTAGAST



Warme speisenprasentation flex

Flexeserve Zone Vorteile:
> Food-to-go-Produkte,
Bietet mehr Lebensmittelsicherheit an warmen Speisen oder Speisen zum Mitnehmen durch weltweit einzigartig patentierte als ob sie gerade zubereitet wurden

und preisgekrdnte HeiBlufttechnik. Ideal fiir Kunden, die es eilig haben. > Verkauf von Mahlzeiten auBerhalb
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 heiBen Stellen

> Bewahrung der Feuchtigkeit in den Speisen, kein Austrocknen

> nur fiir verpackte Produkte geeignet

Fiir alle Mahlzeiten des Tages:

> Friihstiicksangebot verhessern

> Backwaren optimieren

> Mittagessen aufpeppen

> Rotisserie-Menii um Beilagen erweitern

> Snacks und siiBe Leckereien am Nachmittag

> abends ein hochwertiges Essen zum Mitnehmen

- .
S B P

Hinweis Verpackung:

Die richtige Verpackung schafft das richtige
Mikroklima. Wir geben Ihnen gern fiir jedes
Ihrer Produkte Empfehlungen.

.
.

R~
PEEEE

Einzeln geregelte Temperaturzonen
bieten die Maglichkeit, eine groBere Vielfalt
von Grillprodukten anzubieten, z.B.

ganze Grillhdhnchen, feurige Hiihnerfliigel,
BBQ-Hahnchenschenkel, Rippchen und mehr.

Thekenaufsatz 2 Etagen: B x T x H/mm: Gewicht/kg: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
600 556 x 660 x 884 86 1,38 KW/ 230 V FXZNAGON2S
1000 975 x 660 x 884 126 2,7TkW/ 230V FXZNATON2S

Standmodell 3 Etagen:

600 556 x 855 x 1520 148 2,07kW/230V FXZNA60S3S
1000 975 x 855 x 1520 237 4,15 kW / 400 V FXZNA10S3S
Standmodell 4 Etagen: 4 flexible
600 556 x 855 x 1865 213 2,76 kW /230 V FXZNA60S4S Temperaturregelung
1000 975 x 855 x 1865 295 543 kW / 400V FXZNA10S4S

Zubehdr

-._l_:‘:,q_‘

geneigter Prasentationseinsatz Kleinartikelkorb Nachthlende
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| arme Speisenprasentation
44 Flexeserve Zone Rear Feed

Verfiigt dber 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 x712x 910 100 1,38 kW /230 V FZ60R2C51
600 links 600 x 712 x 910 100 1,38 kW / 230V FZ60L2C51
1000 = 1000 x 712 x 910 150 2,77 kW / 230V FZ10D2C51

Theke 3 Etagen:

600 rechts 600 x 712 x 1380 166 2,07kW/ 230V FZ60R3551
600 links 600 x 712 x 1380 166 2,07kW/ 230V FZ60L3551
1000 > 1000 x 712 x 1380 245 4,15 kW / 400V FZ10D3S51

Flexeserve HUB

Geschlossene Warmhalte-Einheit zur Aufnahme groBer Mengen fiir Selbstbedienung, Lieferung und Abholung (z.B. Pizza,
Burger) in 2 GroBen. Statt Warmelampen zirkuliert kontinuierlich heiBe Luft Giber das gesamte Volumen der Einheit und erzeugt
eine konstante und stahile Umgebung fiir Ihre Produkte, die dadurch nicht weiter gegart werden. Die Temperatur kann manuell
eingestellt werden.

HUB: Tiiranschlag: BxTxH/mm: Gewicht/kg: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
600 rechts 555 x 860 x 1874 190 1,40 kW / 230V FH-60R-EU
600 links 555 x 860 x 1874 190 1,40 kW /230 V FH-60L-EU
1000 = 985 x 860 x 1874 288 2,70 kW/ 230V FH-10D-EU
Produktkapazitat: Pizzakartons: Rotisserie Chicken: Suppenbehilter: Lieferung/Mitnahmetaschen:
600 30 70 175 32
1000 60 140 350 64
Vorteile:
> eine Temperatur-Zone
Zubehér

> doppelt verglaste, selbstschlieBende Tiir

> integriertes Warnsystem bei offener Tiir
> verstellbare Einlegebdden aus Edelstahl
> LED-Beleuchtung

angewinkelter Regaleinleger

PENTAGAST
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Speisenprasentation IDEAL byNordCap@/-
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Serie UKW - Einbaukiihlwannen, eigengekiihlt

> zum Einhéngen mit Einhéngerand oder unterbaufahig > Innenwanne herausnehmbar,
> Temperaturklasse Luftstrom: M2 zur Kiihlung von z.B. Molkereiprodukten oder Wurstwaren fiir die Verwendung von GN-Schalen oder -Blechen
> Ausstellflache fiir GN 1/1, Stapelgrenze bis 150 mm sowie Flaschen oder Crushed-Ice
> Innenwanne in Hygieneausfiihrung, tiefgezogen > schonende Kiihlung durch einen Luftschleier
> elektronische Steuerung, Digitalanzeige > auch als Version Vario Lift mit
> Tauwasserablauf HD e/mm: 30, automatische Abtauung elektrischer Lift-Hebefunktion erhaltlich

> Lamellenverdampfer, groBflachig beschichtet, hochklapphar
> Temperaturbereich: -1°C bis +7°C, steckerfertig, Umluftkiihlung

k r f !

ol g iy |
Bezeichnung: B x T x H/mm (auBen): Nettoinhalt/l:  Energieeffizienzklasse: Energieverbrauch: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
UKW 2-1-E R290 725 x 660 x 655 63,00 E 1113 kWh Jahr / 3,05 kWh Tag 0,15 kW / 230V 484253701
UKW 3-1-E R290 1050 x 660 x 655 94,00 E 1306 kWh Jahr / 3,58 kWh Tag 0,22 kW/ 230V 484253711
UKW 4-1-E R290 1375 x 660 x 655 126,00 E 1574 kWh Jahr / 4,31 kWh Tag 0,25 kW/ 230V 484253721

Serie GREEN GE - Einbaukiihlvitrinen, eigengekiihlt

>auBen CNS 1.4301, alle Sichtseiten geschliffen, innen CNS 1.4301

> 545 mm hoher, eckiger Glasaufbau, 1 hohen- und neigungsverstellbares Glaszwischenbord

> Innenraum fiir GN-Behalter 1/1 bis 150 mm auf héhenverstellbaren Einlegebdden

> LED-Innenbeleuchtung waagerecht unter der Decke und den Zwischenetagen montiert

> Steuerung iiber LCD-Touchscreen (2,4"), Abtauregelung, regelbare Liifterdrehzahl fiir hohe/niedrige Luftfeuchte, multilingual
> automatische Abtauung und Tauwasserverdunstung

> beschichteter Verdampfer zum Reinigen hochklappbar, Hygieneausfiihrung mit Tauwasserablauf, B in mm: 30

> Kaltemittel R290
> Kundenseite: Front geschlossen, Bedienseite: Schiebetiiren aus Isolierglas, auBer Modell GE-80-54-E: Drehtiiren aus Isolierglas -'
> Temperaturbereich: +2°C, steckerfertig, Umluftkiihlung =
Bezeichnung: B x T x H/mm (auBen): Ausstellflache / Aufnahme:  Energieeffizienzklasse: Energieverbrauch: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
GE-80-54-E R290* 800 x 695 x 1225 0,87 m2/2xGN 1/1-150 B 1150 kWh Jahr / 3,45 kWh Tag 0.21kW/230V  484356305..0T
GE-112-54-E R290* 1125 x 695 x 1225 1.15m2 / 3 x GN 1/1-150 B 1570 kWh Jahr / 4,44 kWh Tag 0,30 kWw/ 230V 484356306
GE-145-54-E R290 1450 x 695 x 1225 1,42 m2 / 4 x GN 1/1-151 B 1785 kWh Jahr / 4,70 kWh Tag 0,32 kW/ 230V 484356307
Serie GREEN OR - Einbaukiihlvitrinen, eigengekiihlt
> Kundenseite: Front offen mit Sicherheitsglas-Seitenteilen,

Bedienseite: Panorama-Isolierglasaufbau (OR-80), CNS-Riickwand geschlossen (OR-112 und OR-145)
> Kéltemittel R290 NordCap fiihrt auch ein groBes Sortiment
> Temperaturbereich: +5°C his +12°C (OR-80), +2°C bis +5°C (OR-112 und OR-145), steckerfertig, Umluftkiihlung an Einbauwarmevitrinen.

Bezeichnung: B x T x H/mm (auBen): Ausstellflache / Aufnahme:  Energieeffizienzklasse: Energieverbrauch: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
0R-80-55-E R290 800 x 695 x 1225 0,37 m?/ 2 x GN 1/1-150 E 3183 kWh Jahr / 8,72 kWh Tag 0,58 kW / 230V 484357500
OR-112-55-ER290RG  1125x 695 x 1225 0,52 m?/ 3 x GN 1/1-150 E 3767 kWh Jahr / 10,32 kWh Tag 0,60 kW/ 230V 484357551
OR-145-55-ER290 RG 1450 x 695 x 1225 0,67 m?/ 4 x GN 1/1-150 F 5526 kWh Jahr /15,14 kWh Tag 0,88 kW / 230V 484357552

*ohne Abbildung
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OVAGOIMN Speisenprasentation

Modelle Kopenhagen / Stockholm / Bergen / Gdteborg
Kiihlung von Torten, Kuchen, Snacks und Speisen
in GN-Behaltern und Getranken (allseitig geschlossen).

Showcases zur Kiihlung oder Warmhaltung
von frischen Waren und Gerichten

> Innenmantel in Edelstahl (1.4301), gebiirstet
> AuBenmantel in verzinktem Stahlhlech oder Edelstahl, fugenlose Druckschdumung
> mit Drehtiiren oder Schiehetiiren (Isolierverglasung)
» Schiebetiiren mit Comfort Close
» Glasaufsatz mit Einlegehoden - Zahlplatte, Seitenscheiben und Frontscheibe in Isolierglas
> Schragstellung der Auslageetagen im Glasaufsatz (bessere Warenprasentation)
. > SB-Entnahmeklappen in Polycarbonat (Modell , Goteborg™)
Modell Gsteborg > Ausleuchtung iiber energiesparende LED-Etagenbeleuchtung
> Infrarot-Oberhitze optional erhiltlich (Modell ,Trondheim” und ,Ohio”)
> Anschlusswert: 230 V

Kiihlung von Speisen in GN-Behaltern und Getrédnken
(frontseitig offen fiir SB).

i
- .
Technische Ausfiihrung fiir alle Modelle f
> Glasaufsatz (eckig), erhaltlich in folgenden Hghen: N . - -
5107710/ 910 mm (2 bis 4 Auslagen) TF M ———
> erhaltlich fiir 1 bis 4 Kuchenbleche oder - .y ] - - i
11/2 x GN 1/1 bis 5 x GN 1/1 r—-l—4 I i ! )
; > vorbereitet fiir Zentralkiihlung ¥ .a = iy | 1 1
Modell Trondheim = - » steuerungsfertig mit Komfortsteuerung [T . 111 ¥
Kombinierte Kiihlung und Warmhaltung und schraubbaren Schnellkupplungen e g R
» steckerfertig mit Komfortsteuerung und A b i T e -

von kalten und warmen Speisen.

Transporthalterung

Neue Isolierverglasung

Alle Modelle sind im Standard mit neuer
Isolierverglasung (U-Wert 1,7) ausgestattet.
Setzen Sie auf Effizienz und Leistung.

lhre Vorteile:

> kaum Kondensathildung

> besonders energieeffizient
Modell Ohio > konstantes Warenklima
Warmhaltung von frischen, ausgabefertigen Speisen. > geringe Warenaustrocknung

Modell Gdteborg
mit Isolierverglasung

Showcase Modell Gdteborg (SB-Snackregal)

> Wandregal zur Kiihlung und Prasentation verpackter und verkaufsfertiger Snacks und Getranke im SB-Bereich
> geschlossene Riickwand mit hochwertigem Glasspiegel - attraktive Warenprasentation und optisch graBere Verkaufsflache
> kundenseitig offener Glasaufsatz mit Glaseinlegebdden - Zahlplatte und Seitenscheiben in Isolierglas

\ > Ausleuchtung iiber energiesparende LED-Etagenbeleuchtung
Modell Gdteborg > effiziente Umluftkiihlung: Umluftverdampfer mit Hebelift links und rechts - einfach anzuheben und zu reinigen
SB-Snackregal zur Kiihlung von verpackten und ver- > erhéltlich von 1 1/2 x GN 1/1 bis 5 x GN 1/1 (GN-Behélter-Tiefe max. 150 mm)
kaufsfertigen Snacks und Getrénken (frontseitig offen). > erhéltlich mit 2 bis 4 Auslagen (Hohe Glasaufsatz (eckig): 510 /710 / 910 mm)

Individuelle Ausfiihrungen auf Anfrage.

PENTAGAST




Speisenprasentation

Tischmodell UNO TOP COLD

0Ob Backwaren, Friihstiicksprodukte, Desserts, Snacks und vieles mehr - die gekiihlten Speisen prasentieren
sich zu jeder Tageszeit frisch. Die gerade Auslagefléche eignet sich fiir nahezu jedes Speisenangebot.

> Temperaturbereich +2°C bis +8°C

> Luftschleierkiihlung

> Kiihltemperatur individuell steuerhar
> traghares System

> kombinierbar mit Uno Top Hot

GroBe: Ausfiihrung:* B x Tx H/mm: Gewicht/kg: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
GN 1/1-100 gerader Glasaufbau 400 x 592 x 657 40,00 0,29 KW/ 230V 3307901
Tischmodell UNO TOP HOT

Fiir frittierte oder panierte Produkte, Fleischwaren, Backwaren u.v.m. - mit den verschiedenen Einsétzen kdnnen Sie das Uno
Top Hot jederzeit flexibel anpassen. Das Gerat (asst sich mit nur wenigen Handgriffen von bedient auf selbsthedient umstellen.

> 4 Klimavarianten pro GN-Feld fiir unterschiedliche Speisenangehote:
heiss-trocken, heiss-bedampft, neutral oder kalt mit Crushed-Ice

> Ober- und Unterhitze individuell pro GN-Feld steuerbar

> breite Auswahl an Zubehdr fiir flexible Anpassung: vom Friihstiick his zum Abend

> traghares System

> optionale Wasserauffiillerinnerung inklusive Summer

GroBe: Ausfiihrung:* B xTxH/mm: Gewicht/kg: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
GN 1/1-40 gerader Glasaufbau 398 x 584/784 x 554 35,00 1,00 KW/ 230 V 3308018
GN 1/1-100 gerader Glasaufbau 398 x 584/784 x 614 37,00 1,00 kW / 230V 3308028

CULINARIO TOUCH _ -

Mit nur wenigen Handgriffen zum individuellen Speisenprésentationssystem: vom Selbsthedienungshiiffet zur bedienten Ver-
kaufsstation. Die Verkaufsvitrine Culinario Touch prasentiert Ihre Gerichte klimagerecht. Die innovative Touch-Steuerung er-
maglicht [hnen das gewiinschte Klima individuell einzustellen und mittels Warm- und/oder Neutrallicht optimal auszuleuchten.

> 4 Klimavarianten pro GN-Feld fiir unterschiedliche Speisenangehote:
heiss-trocken, heiss-bedampft, neutral oder kalt mit Crushed-Ice

> Ober- und Unterhitze individuell pro GN-Feld steuerbar

> 8 Programmspeicherplétze

> LED 2 WeiBtdne einstellbar

> visuelle und akustische Wasser-Auffiillerinnerung und Fehleranzeige

> erhaltlich als Tisch-/Einbau-/Stand-/Fahrbar-Modell

> umfangreiches und flexibles Zubehdrsortiment

GroBe: Ausfiihrung:* B xTxH/mm: Gewicht/kg**: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
GN 3/1-100 fahrbar 1110 x 650 x 1304 verschieden 3,15 kW / 230/400 V 4034231

*Weitere Modelle und Ausfiihrungsvarianten auf Anfrage. / **Gewicht je nach Modell verschieden.
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CATERING SOLUTIONS

Speisenausgabe

BASIC LINE - die perfekte Kombination aus Form und Funktion. Die Varianten SMART, EMOTION,
DESIGN und KIDS bieten perfekte Speisenprasentation und alle Freiheiten - fiir jeden Zweck,
fiir jedes Ambiente und fiir jedes Budget.

BASIC LINE SMART BASIC LINE EMOTION

Hier ist die Wirtschaftlichkeit Programm und die Funktion steht im Vordergrund. Sie ist die Weil bunter besser ,isst”. Mehr Farbe, mehr Emotion - denn Ihre Géste machten sich wohl-

Grundausstattung - Module fiir jede Ausgabe: Warmbiifetts, Kaltbiifetts, Neutralbiifetts, Ein-  fiihlen und eine gute Zeit haben. Optionen fiir komfortahle Nutzung: bedienseitige Verkleidun-

fahr- und Anfahrwénde, Eckmodule, Kassenstand, Suppenstation und verschiedene Vitrinen. gen mit Fliigeltiren, Module auf Rollen, mit StellfiBen und/oder Sockelblende, wechselbare
Frontverkleidungen, Tellerrutschen zum Tauschen und Nachriisten. Dank der serienméBigen
Tablettrutsche fiir die Selbstbedienung hestens vorhereitet.

BASIC LINE DESIGN BASIC LINE KIDS
Hochwertig in Optik und Material - maximale Vielseitigkeit und beste Speisenprasentation - Die Ausstattung durch niedrige Speisenausgabemodule passt perfekt fiir Kinder. Tablett-
durch die Kombination von Farben und Materialien entstehen individuelle Designs. Serien- rutschen mit Kindersicherung.

maBig ist der ,Highline“-Hustenschutz.

m Speisenausgahbe PENTAGAST



Speisenausgabe B.PRO

CATERING SOLUTIONS

BASIC LINE SMART: Warmausgabe

> Edelstahlabdeckung mit fugenlos eingeschweiBten Bain-Maries
> Briickenaufsatz in Edelstahl

> kundenseitiger Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas

> &4 Lenk-2willingsrollen, davon 2 mit Feststeller

—=F

Bezeichnung: Kapazitat: BxTxH/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
W-3 Smart 3IxGN1/1 1255 x 690 x 1305 230V 381877
W-4 Smart LxGN1/1 1595 x 690 x 1305 230V 381878
BASIC LINE EMOTION: Kalthiifett mit aktiver stiller Kiihlung ™

W-3 Smart, traffic grey B

> Edelstahlabdeckung mit fugenlos eingeschweiBter Wanne

> Briickenaufsatz in Edelstahl

> Temperaturbereich +8°C bis +15°C

> kundenseitiger Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas, Tablettrutsche in Edelstahl, Rundrohr
> &4 Lenk-2Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller

Bezeichnung: Kapazitat: BxTxH/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:

1
SK-3 Emotion 3IxGN1/1 1255 x 690 x 1305 230V 381879
SK-4 Emotion LxGN1/1 1595 x 690 x 1305 230V 381880 ]
BASIC LINE DESIGN: Kaltbiifett mit aktiver Umluftkiihlung
= v
> Edelstahlabdeckung mit fugenlos eingeschweiBter Wanne
> Briickenaufsatz Highline in Edelstahl mit kundenseitigem Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas ey

> Temperaturbereich +2°C bis +15°C
> 4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller
> kundenseitige Resopal-Tablettrutsche und Resopal-Frontverkleidung

SK-3 Emotion, neomint™

Bezeichnung: Kapazitat: BxTxH/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
UK-3 Design 3IxGN1/1 1255 x 690 x 1305 230V 381881
UK-4 Design LxGN1/1 1595 x 690 x 1305 230V 381882

BASIC LINE KIDS: Kalthiifett mit aktiver stiller Kiihlung

> Modulhghe: 750 mm

> Gesamthohe mit Hustenschutz: 1155 mm

> Edelstahlabdeckung mit fugenlos eingeschweiBter Wanne
> Temperaturbereich +8°C bis +15°C

> &4 Lenk-2willingsrollen, davon 2 mit Feststeller

Bezeichnung: Kapazitat: BxTxH/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
SK-3 Kids IxGN1/1 1255 x 690 x 750 230V 381899 UK-4 Design, traffic grey B / resopal pablo oak
SK-4 Kids LxGN1/1 1595 x 690 x 750 230V 381900

graphite traffic stone signal broom merlot petrol sea
black grey B grey white yellow red green blue
I ‘ .
. . | _
candy neomint apple lime Resopal Resopal Resopal Resopal S LS
red green vishy maple coco holo rustic oak pablo oak

*Abbildung mit aufpreispflichtigem Zubehdr. / Weitere Module auf Anfrage. / Weitere Resopal-Dekore: www.bpro-solutions.com/de/resopal.
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CATERING SOLUTIONS

Die neuen Servierwagen mit niedriger Hihe machen
Kindergarten- und Schulverpflegung zum Kinderspiel.

Und das ganz sicher:

Die eingerollten Kanten schiitzen vor Verletzungen.
Der Servierwagen verfiigt iiber einen robusten StoB-
schutz, eine Antidrohnmatte wirkt schalldimmend.
Der Wagen ist in verschiedenen Ausfiihrungen
verfiighar, natiirlich auch mit Verkleidung.

graphite traffic stone signal
black grey B grey white

Speisenausgabe

Servierwagen Kids

» aus rostfreiem Edelstahl
> verschweiBte Borde mit Profilrand und eingerollten Kanten

SW 6 x 4-2 Kids BxTxH/mm: BordmaB/mm: Anzahl Borde: Artikel-Nr.:
Rollen*: Kunststoff 700 x 500 x 800 600 x 400 2 574983
Rollen*: Stahl verzinkt 700 x 500 x 800 600 x 400 2 574984
SW 8 x 5-2 Kids BxTxH/mm: BordmaB/mm: Anzahl Borde: Art-Nr.:
Rollen*: Kunststoff 900 x 600 x 800 800 x 500 2 574985
Rollen*: Stahl verzinkt 900 x 600 x 800 800 x 500 2 574986
Besteck- und Tablettwagen Kids

> der BT 400 Kids bringt alles unter: oben his zu 500 Besteckteile und Servietten, unten bis zu 70 Tabletts

> inkl. 5 Besteckhehalter GN 1/4-150 aus CS mit klappbarer Plexiglasahdeckung

BT 400 Kids

mit Serviettenspender: B x Tx H/mm: BordmaB/mm: Artikel-Nr.:
Rollen*: Kunststoff 900 x 600 x 1060 775 x 521 574832
BT 400 Kids

ohne Serviettenspender: BxTxH/mm: BordmaB/mm: Artikel-Nr.:
Rollen*: Kunststoff 900 x 600 x 1060 775 x 521 574834

Verkleidung fiir Servierwagen Kids

Genial einfach: Die Verkleidung kann im Handumdrehen an vorhandene B.PRO Servierwagen Kids angebracht werden.
» sauberes Geschirr wird geschiitzt, gebrauchtes bleibt verborgen

> stabile Seitenwénde leicht ein- und auszuhangen, mit und ohne Fliigeltiiren erhéltlich

> Wagen ist weiterhin auch ohne Verkleidung einsatzbereit, Verkleidung in Edelstahl und 14 aktuellen Farben

Verkleidung Fliigeltiiren Verkleidung komplett: 3-seitig,
SW 6 x 4-2 Kids 3-seitig, farbig: frontseitig, farbig: mit farbigen frontseitigen Fliigeltiiren:
Artikel-Nr.: 383710 383711 383712
Verkleidung Fliigeltiiren Verkleidung komplett: 3-seitig,
SW 8 x 5-2 Kids 3-seitig, farbig: frontseitig, farbig: mit farbigen frontseitigen Fliigeltiiren:
Artikel-Nr.: 383713 383714 383715
broom merlot petrol sea candy neomint apple lime
yellow red green blue red green

*Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, 0 125 mm.
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Frontcooking

varithek acs - die Frontcooking-Losung mit integrierter Randabsaugung

Das mobile Kochmodul mit integrierter Absaugung und airclean-Umlufttechnologie sowie Einstellnische fiir 2 bzw. 3 thermi-
sche Gerate ist eine optimale Losung, bei der Dampfe unmittelbar am Ort des Entstehens aufgefangen werden. Denn Kochen
vor dem Gast ohne effektives Absaugen storender Dampfe und Geriiche ist heute undenkbar.

Die varithek acs saugt fetthaltige, verschmutzte Luft 3-seitig ab, reinigt sie im Gerateinneren und gibt sie geruchs- und fettfrei
iiber den Sockelbereich wieder in den Raum zuriick.

Der optimierte Aufsatz mit 2 einfach zu entnehmenden seitlichen Spritzschutzscheiben verstarkt die Absaugleistung dabei
deutlich. In den Seitenwangen befinden sich die Hochleistungs-Fettabscheider und entnehmbare Fettauffangschalen. Im Unter-
bau ist das gerduscharme Radialgeblése platziert. Dort befindet sich auch zur Geruchsreinigung und Aufnahme von Geruchs-
molekiilen der Aktiv- und Schadstofffilter.

varithek acs 1100 d3*

> 3-seitige Edelstahl-Verkleidung, rostfrei, hygienisch, matt geschliffen, stabil verschweiBt

> optimale Hygiene durch 3-seitigen Hustenaufsatz, VSG festverglast

> effizientere Absaugung durch seitliche Spritzschutzscheiben

> Edelstahl-Bord oben mit LED-Lichtleiste

> Beseitigung von Geriichen und Bakterien/Mikroorganismen

> sicher fahrbar mit 4 Lenkrollen und Totalfeststeller, DIN 18867, Teil 8

> links und rechts je 2 feuchtigkeitsgeschiitzte Steckdosen mit Klappdeckel fiir Kochmodule

> Seitenwangen, Spritzschutz, Filter-, Geblase- , Auffangkomponenten, Revisionsklappe, Dichtung, ohne Werkzeug entnehmbar
> Hochleistungs-Fettabscheider und -auffangschalen spiilmaschinentauglich

> mit digitaler Steuerung

T ®)

varithek acs 1100 d3 und acs 1500 d3

> V-acs 1100 d3: fiir max. 2 varithek-Elemente
(mit bzw. ohne Systemtrager)
> V-acs 1500 d3: fiir max. 3 varithek-Elemente
(mit bzw. ohne Systemtrager)

@- Diese und weitere Rieber Gerite
finden Sie in unserem Onlineshop ...

Bezeichnung: BxTxH/mm: Artikel-Nr.:
acs 1100 d3 - 2 x varithek 1100 x 760 x 1103 91140470
acs 1100 d3 - Aufsatz - 2 x varithek 1100 x 760 x 1300 91140471
varithek acs 1500 d3*
> fiir den Einsatz von drei thermischen Geréten (varithek System-Module)**
> mit digitaler Steuerung,

- optional: mit Plasmatechnologie fiir eine zusatzliche Geruchsvernichtung

- optional: Ausfiihrung mit elektrostatischen Filtern fiir ein noch hesseres Filterergebnis

(Abscheidung von Blaurauch und Feinstaubpartikeln)

> Anschlusswert: 22,00 kW / 400 V
Bezeichnung: BxTxH/mm: Artikel-Nr.:
acs 1500 d3 - 3 x varithek 1500 x 760 x 1103 91140472
acs 1500 d3 - Aufsatz - 3 x varithek 1500 x 760 x 1300 91140473
optionales Zubehér fiir varithek acs 1100/1500 d3:
elektrostatische Filtereinheit 290 x 287 x 267 91140315
Plasma-Generator Profi 287 x 101 x 34 91140313
Plasma-Generator Advanced 140 x 130 x 34 91140312
varithek acs 1600 03*
> fiir den Einsatz von drei thermischen Geréten (varithek System-Module)**
> mit digitaler Steuerung
> serienmaBig ausgestattet mit Aufsatz und seitlichen Spritzschutzscheiben aus VSG
> mit Plasmatechnologie fiir eine zusatzliche Geruchsvernichtung
> mittig im Unterbau befinden sich 2 Schrankfécher, die in verschiedenen Varianten erhaltlich sind:

warm/kalt, neutral/neutral, neutral/warm, neutral/kalt, warm/warm, kalt/kalt
> Anschlusswert: 22,00 kW / 400 V
Bezeichnung: BxTxH/mm: Artikel-Nr.:
acs 1600 03 - neutral/warm - 3 x varithek 1665 x 850 x 1300 91140410
acs 1600 03 - 2 x neutral - 3 x varithek 1665 x 850 x 1300 91140461
acs 1600 03 - 2 x warm - 3 x varithek 1665 x 850 x 1300 91140462
acs 1600 03 - 2 x kalt - 3 x varithek 1665 x 850 x 1300 91140463

*Weiteres Zubehdr auf Anfrage. / **Nicht im Lieferumfang enthalten.

PENTAGAST Speisenausgabe / Frontcooking “
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varithek-Gerate zum direkten Einschieben in die acs

- E =

el -l

varithek 1/1-ch-800 varithek 1/1-ik-3500-rund varithek 1/1-hp-SP
Bezeichnung: Typ: Beschreibung: BxTxH/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
varithek 1/1-ch-800 (1,0) Ceranheizfeld GN 1/1, ganzflachig stufenloses Warmhalten 325x 620 x 63 0,80 kW/ 230V 91010150
varithek 1/1-ck-2800 (1,0)* Cerankochfeld GN 1/1, ganzflachig stufenloses Kochen 325x620x 78 2,80 kW/ 230V 91010151
varithek 1/1-ik-3500-rund (1,0) 1 Induktionskochfeld GN 1/1 stufenloses Kochen 325 x 642 x 140 350 kW / 230V 91010254
varithek 1/1-hp-SP (2,5) Feld mit Hybridfunktion warm/kalt 325 x 646 x 141 (w) 0,50 kW / 230 V 91180114
(k) 0.20 kW / 230V

- - - &
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varithek 1/1-ik-3500 varithek 1/1-gp-3400-SP varithek AST-200

Bezeichnung: Typ: Beschreibung: B x TxH/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
varithek 1/1-ik-3500 (1,0) Induktionskochfeld GN 1/1, ganzflachig stufenloses Kochen 325 x 642 x 140 3,50 kW/ 230V 91010253
varithek 1/1-gp-3400-SP Grillplatte aus SWISS-PLY Mehrschichtmaterial stufenloses Grillen 325 x 620 x 143 340 kW / 230V 91030160
varithek AST-200 - f. acs Auftischsystemtrager doppelwandig mit Boden 400 x 620 x 200 = 91050107

Fiir alle Gerate wird zur Verwendung im ACS-Modul jeweils ein Systemtrager bendtigt (AST-/EST-Systemtréger oder evtl. GN-Port).

varithek-Gerate zum Einstellen in die acs oder als Auftischgerat

«™
- -
T ‘g

‘)

varithek 400-ik-3500 (2.5) varithek 400-pf-8000-SP (2,5) varithek 400-iw-5000 (1,0)
Bezeichnung: Typ: Beschreibung: B x Tx H/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
Wok-Pfanne 6L Boden rund - varithek* (als Zubehdr) = mit rundem Boden = = 91040203
varithek 400-ik-3500-rund (2.5) 1 rundes Kochfeld fiir Induktion 400 x 670 x 138 3,50 kW/ 230V 91010271
varithek 400-pf-8000-SP (2.,5) Pastakocher und Fritteuse in einem Gerat Lieferumfang ohne Sets 400 x 708 x 212 5,00 kW / 400 V 91100173
varithek 400-iw-5000 (1,0) mit Induktions-Cuvette fiir Wok 400 x 656 x 200 5,00 kW / 400V 91040372
varithek 400-gp-4800-SP (2,5)* Grillplatte, SWISS-PLY Mehrschichtmaterial stufenloses Grillen 400 x 662 x 212 4,80 kW /400 V 91030173

Alle varithek-Elemente serienmaBig mit QR-Code

zur Service-Page mit relevanten Infos zum Produkt.

*ohne Abbildung
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Frontcooking

Kochstation B.PRO COOK classic -
leistungsstark und geraumig fiir maximale Performance

> viel Platz auf der Absaugbriicke fiir Zutaten oder als Ausgabeflache

> hochwirksames Filtersystem

> elektronische Steuerung mit Filterwechselanzeige

> auf Wunsch mit dem Filtersystem ION TEC: filtert Blaurauch und verlangert die Standzeit der Aktivkohle

> groBziigige Ablageflache auf den Geruchsfilterhoxen

> niitzlicher Stauraum unterhalb der Einstellnische: z.B. fiir Speisentransportbehalter oder Unterbaukiihltische
> max. Belastung ca. 150 kg, Héhe Unterbau 900 mm

> Vollrad-Kunststoffrollen @ 75 mm, 8 Lenkrollen (davon 2 mit Feststeller)

> wechselbare Front- und Seitenverkleidung in 14 attraktiven Farben und vielen Resopal-Dekoren nachriistbar

. i P
. B ™
v *—-"‘l‘____-‘ . | Abb. mit Zubehdr
Seitenteile pulverbeschichtet,
. . Front Resopal
B.PRO COOK classic 2.1 B.PRO COOK classic 3.1
> mit herausnehmbarem Einstellbord > mit herausnehmbarem Einstellbord
> fiir 2 B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate > fiir 3 B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate
B x T x H/mm: 1544 x 756 x 1362 B x TxH/mm: 1544 x 756 x 1362
Einstellnische/mm: 806 x 648 x 300 Einstellnische/mm: 1211 x 648 x 300
Nutzraum unter Einstellbord/mm: 830 x 648 x 575 Nutzraum unter Einstellbord/mm: 1235 x 648 x 575
Steckdosen: 2 x 230 V Schuko, 2 x 400 V CEE Steckdosen: 3 x 230 V Schuko, 3 x 400 V CEE
Anschlusswert: 10,80 kW / 400V Anschlusswert: 20,80 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 574400 Artikel-Nr.: 574401
graphite traffic stone signal broom merlot petrol sea
black grey B grey white yellow red green blue
PENTAGAST
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CATERING SOLUTIONS

Kochstation fiir zwei bis vier

@- Hochleistungs-Auftisch-Kochgerate

o finden Sie in unserem Onlineshop ...

B.PRO COOK classic 4.1

> mit herausnehmbarem Einstellbord
> fiir 4 B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate
> mit geschlossenem Hustenschutz

B x TxH/mm: 1544 x 756 x 1362
Einstellnische/mm: 1616 x 648 x 300
Nutzraum unter Einstellbord/mm: 1640 x 648 x 575
Steckdosen: 4 x 230 V Schuko, 4 x 400 V CEE
Anschlusswert: 20,80 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 574402
candy neomint apple lime
red green
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CATERING SOLUTIONS

Weitere Gerdte und Zubehdr
finden Sie in unserem Onlineshop ...

Induktionswok BC IW 5000

Ausfiihrung/mm: Cuvette o 300
BxTxH*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 5,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 574202
 —
.

4
Grillplatte, glatt BC GF 4200
Ausfiihrung/mm: beheizbar 435 x 304
Bx TxH*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 4,20 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 574204
-.___" = —
.
5
Grill-Brater BC DG 4200
Fassungsvermagen/L: 7,00
Bx TxH*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 4,20 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 574208

Frontcooking

In Bestform: B.PRO COOK classic Auftisch-Kochgerate

Wer live vor den Augen seiner Gaste kocht, muss sich blind auf sein Equipment verlassen kénnen. B.PRO COOK bietet lhnen
innovative Technik und zuverlassige Performance fiir Profis. Im hochwertigen B.PRO Design fiir Bestleistung in Sachen Handling
und Hygiene. Mit der Regelung via Drehknebel passen Sie Ihren Energiebedarf dem Auslastungsgrad an.

Ceran-Kochfeld BC CH 4300

Ausfiihrung/mm: 2 Kochzonen o 170/230
BxTxH*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 1,80 kW + 2,50 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 574209
- F. ‘- -H —
E &
Grillplatte, gerillt BC GR 4200
Ausfiihrung/mm: beheizbar 435 x 304
B x Tx H*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 4,20 KW/ 400 V
Artikel-Nr.: 574207
Abb. mit Zubehdr
Fritteuse BC DF 5000
Fassungsvermdgen/L: 5,00 - 6,50
B x Tx H*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 5,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: 574211

Flachen-Induktionskochfeld BC SIH 5000

Ausfiihrung/mm: Kochzone 447 x 220
BxTxH*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 2x 2,50 kW / 400V
Artikel-Nr.: 574200

Grillplatte, breit BC GF 8400

Ausfiihrung/mm: beheizhar 435 x 704
B x Tx H*/mm: 800 x 620 x 240
Anschlusswert: 2 x 4,20 kW / 400V
Artikel-Nr.: 574205

_ Abb. mit Zubehdr

m Speisenausgabe / Frontcooking

Pastakocher BC PC 4800
Fassungsvermdgen/L: 20,00
B x T x H*/mm: 400 x 620 x 240
Anschlusswert: 4,80 kW / 400 V
Artikel-Nr.: 574210
*Hohe inkl. FiiBe.
PENTAGAST
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Cook I-flex - Kochstation AuBer-Haus-Verpflegung

Gekocht wird direkt vor den Gasten. Die B.PRO Cook I-flex hat fest verbaute Induktionstechnik mit his zu 3 Kochfeldern sowie

> austauschbares Kochequipment
(fiir wechselnde Gerichte den ganzen Tag)
> Plug-and-Play auf Rollen (kocht dort, wo Sie wollen)

» viele Ausstattungsmaglichkeiten
> integrierte Absaugtechnik
> minimaler Reinigungsaufwand

Grundausstattung

BC-I-flex mit zusatzlicher Neutralflache fiir Ablage oder Anrichte

Bezeichnung: Kochzonen: AuBenmaB B x T x H/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
BC-I-flex 1 2 925 x 678 x 1306 340 KW/ 230V 575544
BC-I-flex 2 4 925 x 678 x 1306 6,60 KW/ 400V 575013
BC-I-flex 3 6 1255 x 678 x 1306 9,40 KW / 400 V 575017

Erganzen Sie lhr Modell nach der Grundausstattung

BC-I-flex to go groBe robuste Edelstahlrollen, StoBschutz, Schiebegriff (z.B. fiir Catering oder AuBer-Haus-Einsétze)

Bezeichnung: Kochzonen: AuBenmaB B x T x H/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
BC-I-flex 1 2 1020 x 746 x 1366 3,40 KW/ 230V 575545
BC-I-flex 2 b 1020 x 746 x 1366 6,60 KW/ 400V 575015
BC-I-flex 3 6 1350 x 746 x 1366 9,40 KW / 400 V 575019
BC-I-flex built-in maBgeschneiderte Lésung im Ladenbau, fiir Einrichtungskonzepte oder Thekenanlagen

Bezeichnung: Kochzonen: AuBenmaB B x T x H/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
BC-I-flex 1 2 925 x 678 x 1306 340 KW/ 230V 575546
BC-I-flex 2 4 925x 678 x 1306 6,40 kW / 400V 575021
BC-I-flex 3 6 1255 x 678 x 1306 9,40 KW / 400 V 575023

Optionen und Zubehor

Tablettrutschen aus Edelstahl glatt, abklappbar
Tablettrutschen aus Resopal, abklappbar

Multi-Element GN 1/1

> aus Edelstahl

> Bx Tx H/mm: 544 x 330 x 93

> Stauraum fiir Kochutensilien und Zutaten

> Kapazitat: max. GN 1/1-65 oder dessen Unterteilung

Artikel-Nr.: 575041

Korpusfarbe in B.PRO Farben anstatt verkehrsgrau B RAL 7043

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

Eine Station - viele Maglichkeiten:

Grundausstattung:

> Absaugbriicke

> Standardrollen

> festverbautes Induktionskochfeld

BC-I-flex
to go

BC-I-flex

built in H

Frontfarbe pulverbeschichtet in B.PRO Farben anstatt verkehrsgrau B RAL 7043 oder belegt mit Resopal-Schichtstoff

Pastakocher-Set

> Edelstahlrahmen B x T x H/mm: 325 x 530 x 95

> GN 2/3-100 aus induktionsgeeignetem
Mehrschichtmaterial mit 2 Griffen

> GN 1/3-65

> Einhdngerahmen fiir Pastakdrbe

> 4 Kdrbe: ca. 1/6-100 mit isolierten Griffen

Artikel-Nr.: 575034

Grillplatte GN 1/1-20

> mit Kreuzriffelung

> Bx T x H/mm: 530 x 325 x 20
> Gewicht 4,90 kg

> induktionsgeeignet

> hitzehestandig his 250°C

> spiilmaschinentauglich

Artikel-Nr.: 575028

Elektrostatische Filterung 10N TEC

> zur verbesserten Filterung und Reduzierung
von Geruchspartikeln und Blaurauch

> verldngert die Standzeit der Aktivkohlefilter

auf Anfrage

PENTAGAST

Schubladenblock

> mit 2 iibereinander angeordneten Schubladen
fiir Gastronorm-Behélter, max. GN 1/1-150 oder
deren Unterteilung (dann mit Quer- und Langsstegen)

auf Anfrage

Galerie
> aus Edelstahl-Rundrohr kunden- und stirnseitig
> Hghe 50 mm

auf Anfrage

Speisenausgabe / Frontcooking
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Induktion zum Warmhalten
Hold-Line*

> Induktionswarmhaltegerat zum Warmhalten von Speisen mit Chafing Dishes

» stufenlose, gradgenaue und elektronisch gesteuerte Temperaturregelung von 50 bis 100°C
> Kabelldnge Generator - Regler 3000 mm

> Kabellange Generator - Ceranglas 2500 mm
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Bezeichnung: Ceranfeld Bx T/mm: ~ Warmhaltefelder: Bedienung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
BH/HO/IN 450 322 x 322 1 1 0,45 kW / 230V 70681
BH/HO/IN 900 322x 322 2 2 0,90 kW / 230V 70682
BH/HO/IN 1350 322 x 322 3 2 1,35 kW /230 V 20683
BH/HO/IN 1800 322x 322 4 2 1,80 kW /230 V 70684

Hold-Line GN*

> Induktionswarmhaltegerat zum Warmhalten von Speisen mit Aluguss-GN-Schalen
> Induktherm-GN-Porzellanschalen oder Chafing Dishes

> stufenlose, gradgenaue und elektronisch gesteuerte Temperaturregelung von 50 his 100°C
> Kabellange Generator - Regler 3000 mm
> Kabellange Generator - Ceranglas 2500 mm
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Bezeichnung: Ceranfeld Bx T/mm: ~ Warmhaltefelder: Bedienung: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
BH/HO/IN 800 520 x 320 (GN) 1 1 0.80 kW/ 230V 20671
BH/HO/IN 1600 520 x 320 (GN) 2 2 1,60 kW/ 230V 10672
BH/HO/IN 2400 520 x 320 (GN) 3 2 2,40 kW / 230V 20673
BH/HO/IN 3200 520 x 320 (GN) 4 2 320 kW / 230V 70674

*Ohne Rahmen, auch mit Rahmen erhaltlich.
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HeiB-Kalt

Multifunktionswanne HeiB-Kalt - steckerfertig
(getrennt regelbar)

> heif} oder kalt mit nur einer Wanne
in Hygieneausfiihrung H2

> Wannen durchgehend bzw. getrennt regelbar
von -5°C his +140°C

> Kaltemittel R600a

> Kalteleistung bei -12°C Verdampfungstemperatur

Bezeichnung: GN-GroBe: B x Tx H/mm: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
CW 660/2 2x1/1-100 790 x 630 x 250 1,70 kW / 230 V C 6223
CW 990/3 3x1/1-100 1155 x 630 x 250 2,60 kW/ 230V C 6212

HeiB-Kalt 2.0
HeiB-Kalt-Platte - steckerfertig

> heiB oder kalt mit nur einer Platte

> digital regelbar von -5°C his +140°C

> Kaltemittel R600a

> andere Kaltemittel und Ausfiihrung 60 Hz auf Anfrage

> Oberflache in Chromnickelstahl, Ceranglas oder Dekton
> Kalteleistung bei -12°C Verdampfungstemperatur

Bezeichnung: GN-GrdBe: BxTxH/mm: Oberflache: Anschlusswert: Artikel-Nr.:
CP 330 N1 330 x 530 x 190 CNS 0,85 kW/ 230V C 6301
CP330S 11 330 x 530 x 190 Glas schwarz 0,85 kW/230V C 6302
CP330W 171 330 x 530 x 190 Glas weiB 0,85 kW / 230V C 6303
CP 330 DS 11 330 x 530 x 200 Dekton Sirius 0,85 kW/230V C 6304
CP 330 DD il 330 x 530 x 200 Dekton Domoos 0,85 kW/ 230V C 6305
CP 330 DZ 11 330 x 530 x 200 Dekton Zenith 0,85 kW/ 230V C 6306
CP 660 2x1/1 660 x 530 x 190 CNS 1,52 kW /230 V C 6307
CP 660 S 2x1/1 660 x 530 x 190 Glas schwarz 1,52 kW / 230V C 6308
CP 660 W 2x 11 660 x 530 x 190 Glas weiB 1,52 kW /230 V C 6309
CP 660 DS 2x1/1 660 x 530 x 200 Dekton Sirius 1,52 kW / 230V C 6310
CP 660 DD 2x1/1 660 x 530 x 200 Dekton Domoos 1,52 kW /230 V €631
CP 660 DZ 2x 11 660 x 530 x 200 Dekton Zenith 1,52 kW / 230V C 6312
CP 990 3Ix1/1 990 x 530 x 190 CNS 2,34 kW /230 V C 6313
CP 990 S Ix1/1 990 x 530 x 190 Glas schwarz 2,34 kW / 230V C6314
CP 990 W Ix1/1 990 x 530 x 190 Glas weiB 2,34 kW /230 V C 6315
CP 990 DS Ix1/1 990 x 530 x 200 Dekton Sirius 2,34 kW /230 V C 6316
CP 990 DD Ix1/1 990 x 530 x 200 Dekton Domoos 2,34 kW /230 V C 6317
CP 990 DZ 3Ix 1/ 990 x 530 x 200 Dekton Zenith 2,35 kKW / 230V C 6318
CP 1325 Lx1/1 1325 x 530 x 190 CNS 3,00 kW /230V C 6319
CP 1325 S Lx 1N 1325 x 530 x 190 Glas schwarz 3,00 kW/ 230V 6320
CP 1325 W Lx 1N 1325 x 530 x 190 Glas weiB 3,00 kW/ 230V C 6321
CP 1325 DS Lx1/1 1325 x 530 x 200 Dekton Sirius 3,00 kW /230V C 6322
CP 1325 DD Lx 1N 1325 x 530 x 200 Dekton Domoos 3,00 kW/ 230V C 6323
CP 1325 Dz Lx 1N 1325 x 530 x 200 Dekton Zenith 3,00 kW/ 230V C 6324

PENTAGAST Speisenausgabe / Frontcooking “
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Warmestrahler massiv HeiB-Kalt: Infrarot oder LED mit nur einer Lampe!
Warmestrahler massiv 23001 HeiB-Kalt

» Strahlergehduse schwarz oder verchromt

> 240 mm o, mit Spiralkabel

> stufenlos verstellbar von 850 bis 1700 mm

> umschaltbar von 250 W-Infrarot-WeiBlichtstrahler auf LED-WarmweiB, 3000 K
> verkiirztes Kabel (verstellbar von 500 bis 1000 mm) auf Anfrage

> Baldachin 100 mm o, schwarz

» 3-stufiger Schalter am Gehéuse

> Anschlusswert: 0,25 kW / 230 V

> auf Wunsch mit Rotlichtstrahler lieferbar

Bezeichnung: Ausfiihrung: Artikel-Nr.:
23001/KW schwarz B 0060
23001/KW verchromt B 0068

Zubehdr Warmestrahler massiv HeiB-Kalt: Infrarot oder LED mit nur einer Lampe!
Warmestrahler-Leiste

> Verbindungsleiste aus CNS

> zur einfachen Montage der angegebenen Anzahl von Warmestrahlern
> Leiste verdrahtet

> inkl. Haken und Klemmsteinen fir Warmestrahler

> Anschluss wahlweise rechts oder links

schwarz Edelstahl
Bezeichnung: BxTxH/mm: Anzahl Strahler: Artikel-Nr.: Artikel-Nr.:
28060-2 600 x 120 x 30 2 B 0170 B 0113
28090-3 900 x 120 x 30 3 B 017 B 0114
28120-4 1200 x 120 x 30 4 B 0172 B 0115
28150-5 1500 x 120 x 30 5 B 0173 B 0116
28180-6 1800 x 120 x 30 6 B 0174 B 0117
Stromschiene schwarz
» Stromschiene fiir Warmestrahler zur baus. Montage
> Aluminiumprofil schwarz pulverbeschichtet
> inkl. Einspeisung, Verbindungsstiicken und Endkappen
- Bezeichnung: BxTxH/mm: Anzahl Strahler: Artikel-Nr.:
21100-3 1000 x 34 x 34 max. 3 B 0144
21200-6 2000 x 34 x 34 max. 6 B 0145
21300-10 3000 x 34 x 34 max. 10 B 0146
21400-13 4000 x 34 x 34 max. 13 B 0147
Zubehdr: Adapter fiir Warmestrahler zum ,.Einklinken” in eine Stromschiene B 0134
. Stromschiene weiB
— P
“\1\‘_‘ e > Stromschiene fiir Warmestrahler zur baus. Montage
S = - > Aluminiumprofil weiB pulverbeschichtet (RAL 9002)
e > inkL. Einspeisung, Verbindungsstiicken und Endkappen
e - _ speisung, Verbindungsstiicken und Endkappe
e Bezeichnung: BxTxH/mm: Anzahl Strahler: Artikel-Nr.:
21100-3 1000 x 34 x 34 max. 3 B 0124
! 21200-6 2000 x 34 x 34 max. 6 B 0125
/’ bl © . 21300-10 3000 x 34 x 34 max. 10 B 0126
LI ST RE 4000 x 34 x 34 max. 13 B 0127
Zubehor: Adapter fiir Warmestrahler zum , Einklinken™ in eine Stromschiene B 0128
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Auftisch-Kochen

Berner System 60/20 ist eine robuste und leistungsstarke Auftischgeréte-Serie, die fiir den Einsatz in Gastronomiekiichen,
im Frontcooking sowie fiir Catering und GV-Ausgahebereiche entwickelt wurde. Die Geréte verfiigen iiber ein flachenbiindiges
Verhindungssystem. Rundungen und glatte Oberflachen ermdglichen eine optimale Reinigung.

Induktions-Kochstelle Bl 1KTT 5

> quadratische Spule 270 mm
> Digitalanzeige
> integrierte Pfannen-Qualitétsanzeige POC

Bx TxH*/mm:
Anschlusswert:
Artikel-Nr.:

400 x 600 x 200
5,00 KW/ 400V
BI TKTT 5

.

Elektro-Kocher BUKK TT

> 3 Leistungsstufen
> Wasserahlasshahn
> fiir GN-Behalter 1/1 - Tiefe 150 mm

Bx TxH*/mm:
Anschlusswert:
Artikel-Nr.:

Elektro-Bratplatte BGA H60

> Platte hartplattiert, Edelstahl
> 2 Heizzonen 60°C bis 300°C
> inkl. Spritzschutz, Spezialspachtel

Bx TxH*/mm:
Anschlusswert:
Artikel-Nr.:

*Hahe inkL. FiiBe.

Speisenausgabe / Frontcooking
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400 x 600 x 200
7,00 KW/ 400V
BUKK TT

600 x 600 x 200
7,50 KW / 400 V
BGA H60

Induktions-Kochstelle BI 2KTT 7

> 2 Rundspulen 230 mm
> Digitalanzeige
> integrierte Pfannen-Qualitatsanzeige PQC

BxTxH*/mm: 400 x 600 x 200
Anschlusswert: 7,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: BI 2KTT 7

Wasserbad BWBK TT

> stufenloser Thermostat
> Wasserablasshahn
> passend bis GN-Behalter 1/1 - Tiefe 150 mm

B xTxH*/mm: 400 x 600 x 200
Anschlusswert: 1,80 KW/ 230V
Artikel-Nr.: BWBK TT

(D Berner

Induktions-Wok BWKTT 5

> Cerancuvette o 300 mm
> Digitalanzeige
> integrierte Pfannen-Qualitétsanzeige POC

B x TxH*/mm: 400 x 600 x 200
Anschlusswert: 5,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: BWKTT 5

Elektro-Bratplatte BGA H40T

> Tiegeltiefe 60 mm
> Platte hartplattiert, Edelstahl
> Ablaufloch o 55 mm

BxTxH*/mm: 400 x 600 x 200
Anschlusswert: 4,50 kW / 400 V
Artikel-Nr.: BGA H&0T

Induktions-Bratplatte BGA H40IS

> stufenloser Regler
> Digitalanzeige his 250°C
> elektronische Temperatur- und Energieiiberwachung

B x T x H*/mm: 400 x 600 x 200
Anschlusswert: 5,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: BGA H40IS

Induktions-Bratplatte BGA H60I

> 2 stufenlose Regler
> Digitalanzeige his 250°C
> elektronische Temperatur- und Energieiiberwachung

B x T x H*/mm: 600 x 600 x 200
Anschlusswert: 10,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: BGA Hé0I



- (D Berner Auftisch-Kochen

Berner-Kochsysteme ist einer der fiihrenden Hersteller von professioneller Kochinduktion. Speziell im Auftischbereich und
Frontcookinghereich bietet das Unternehmen eine Vielzahl von Losungen, z.B. kompakte Auftisch- und Frontcookinggerite, die
alle mit elektronischer Energieregelung und optionaler Temperaturregelung ausgestattet sind.

- . ] [ - L]

= o = - - -
Induktions-Kochstelle BM 3.5 Induktions-Kochstelle BM 2K3.5 Induktions-Kochstelle Bl 1KS3.5
> Ceranglas > Ceranglas » Ceranglas
> Digitalanzeige > Digitalanzeige > Digitalanzeige
> Rundspule 210 mm > 2 Rundspulen 210 mm ,,Power Funktion” > Rundspule 230 mm
Bx TxH*/mm: 340 x 405 x 110 B xTxH*/mm: 340 x 585 x 110 B xTxH*/mm: 400 x 455 x 120
Anschlusswert: 3.50 kW / 230V Anschlusswert: 350 kKW / 230V Anschlusswert: 350 kW / 230V
Artikel-Nr.: BM 3.5 Artikel-Nr.: BM 2K3.5 Artikel-Nr.: BI 1KS3.5

D

_— -
[ S
Induktions-Wok BWK 7 Elektro-Bratplatte BGA 40S Induktions-Standherd BIH 4KTD20
> Ceran-Cuvette > Platte hartplattiert, Edelstahl > b Kochstellen 5,00 kW
> Digitalanzeige > 1 Heizzone 60°C his 300°C > Unterbau vorne offen
> Cuvette 0 300 mm > inkl. Spritzschutz, Spachtel > 4 Rundspulen a 260 mm
B x T x H*/mm: 400 x 455 x 180 B x TxH*/mm: 400 x 660 x 120 B x TxH*/mm: 700 x 700 x 850/900
Anschlusswert: 7.00kW/ 400V Anschlusswert: 4,50 kW/ 400V Anschlusswert: 20,00 kW / 400V
Artikel-Nr.: BWK7  Artikel-Nr.: BGA 40S  Artikel-Nr.: BIH 4KTD20

Einbau-Induktions-Wok BWEB 5 Einbau-Induktions-Kochfeld Bl 2EG7 Einbau-Induktions-Kochfeld Bl 4EG14
> Ceran-Cuvette mit Rundspule 300 mm > 2 x Rundspule 260 mm > 4 x Rundspule 260 mm
> digitale Leistungsanzeige unter Ceranglas (1 - 9) > digitale Leistungsanzeige unter Ceranglas (1 - 9) > digitale Leistungsanzeige unter Ceranglas (1 - 9)
> Topferkennung, Uberhitzungsschutz, Restwérme-Anzeige > Topferkennung, Uberhitzungsschutz, Restwérme-Anzeige > Topferkennung, Uberhitzungsschutz, Restwérme-Anzeige
> optional: Regelung mit Temperatursteuerung ITC > PQC: automatische Pfannenqualitatserkennung » PQC: automatische Pfannenqualitdtserkennung
> optional: Regelung mit Temperatursteuerung ITC > optional: Regelung mit Temperatursteuerung ITC
B x T x H/mm: 400 x 400 B x T x H/mm: 350 x 650 x 6 B x T xH/mm: 650 x 650 x 6
Anschlusswert: 500kW/ 400V Anschlusswert: 7,00 kW/ 400V Anschlusswert: 14,00 kW / 400 V
Artikel-Nr.: BWEB 5 Artikel-Nr.: BI 2EG7  Artikel-Nr.: Bl 4EG14

*Hdhe inkL. FiiBe.

Speisenausgabe / Frontcooking PENTAGAST
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Die Evolution des Originals - die innovativen Kiihltische von IDEAL AKE

Kompakte Bauweise -
optimierte Flachennutzung:

Das Verhaltnis Nettonutzinhalt zu Gesamtvolumen
ist bis zu 38% besser
als bei vergleichbaren Geraten am Markt.

Noch mehr Benutzerfreundlichkeit und
Hygiene - reibungslose Prozesse dank
durchdachter Technik

> optimierter, hygienischer Innenraum
> herausnehmbare Ladenkdrbe

> gesteckte Ladenquerstangen

> herausnehmbare Tauwassertasse

Servicierbarkeit

> leicht abnehmbare Kondensatorfilter,

geeignet fiir die Reinigung in der Spiilmaschine

» Verdampfer und Liifter in CNS-Gehause angeordnet,
schwenkbar und somit servicefreundlich zugénglich

> neu: herausziehbares Aggregat und Tauwasserver-
dunsterschale fiir einfache Servicierung und Reinigung

Design und Individualitat

> Softclose-Funktion

> Maschinenfach mit Design-Blende
> Finishingoptionen

> Fronten hiindig

> Variationsmaglichkeiten

Digitalisi d Konnektivitat
Nachhaltigkeit und Energieeffizienz B

> neue IDEAL AKE Steuerung
» 3,5" Touch-Display
> Volltextanzeige in verschiedenen Sprachen

> 30% geringerer Energieverbrauch
> Ruhemodus

> intelligente Steuerung

» 4D-Luftfiihrung

> Hybrid-Shield-Verdampfer

> 5 Jahre Garantie auf Verdampfer

> individuelle Programme
» bis zu 9 Kiihlstellen auf einem Display

PENTAGAST Kihttechnik [ EENN




































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































	003-193_grosskuechentechnik_2025
	003-049_grosskuechentechnik_2025
	050-099_grosskuechentechnik_2025
	100-149_grosskuechentechnik_2025
	150-193_grosskuechentechnik_2025

	194-453_gedeckter_tisch
	454-530-kuechenzubehoer-2025

