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FOODSERVICE TECHNIK MADE in U.S.A 

Das Unternehmen                 vertreibt seit 1999  hochwertige  amerikanische  
�Produkte für den Bereich Fastfood und Systemgastronomie exklusiv auf dem 
deutschen Markt. 

Diese Geräte werden seit vielen Jahren erfolgreich in namhaften Fastfood-
Betrieben eingesetzt.

Wir verfügen über ein bundesweites Servicenetz und überzeugen durch Qualität 
und Schnelligkeit im Bereich Liefer- und Ersatzteilservice.

Unser umfangreiches  Ersatzteillager ermöglicht für viele Modelle eine schnelle 
Abwicklung innerhalb von 24 Stunden. 
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Der MIDDLEBY MARSHALL WOW-DURCHLAUFOFEN mit spezieller Technologie für hohe Kapazitäten, 
backt Pizza 30% schneller als andere Durchlauföfen. Durch das patentierte System „Jet-Sweep-Impingement” wird 
nicht mit hohen Temperaturen gearbeitet, sondern die heiße Luft trifft vertikal düsenartig von oben und unten auf 
das Produkt. Die Luft durchdringt den isolierenden Kälteschleier, der das Produkt umgibt. Diese 
Technik beschleunigt den Backvorgang, ohne das Produkt zu verbrennen. Alle Middleby Marshall Öfen
sind für die Herstellung einer Vielzahl von Produkten konzipiert, z. B. Pizza, Fisch, Gratins, etc. 

Spezielle Energiespartechnologie EMS senkt den Energieverbrauch um bis zu 30 % und erhöht die Effizienz.

Sensor schaltet Ofen in Standby-Modus, wenn keine Pizza aufgelegt wird; nach Wiedereinschalten sofortige 
Produktion ohne Zeitverlust möglich.

Temperatur- und Zeiteinstellung durch Touchscreen, mikroprozessorgesteuert mit digitaler Anzeige.

Temperaturbereich: bis 315° C.

Durchlaufzeit: einstellbar zwischen 2:00 - 30:00 Minuten.

Bandlaufrichtung wahlweise links/rechts oder rechts/links einstellbar.

Tür mit aufklappbarem Fenster.

Luftleitkanäle unterschiedlich einsetzbar zur Justierung der Strömungshitze.

Inkl. Stoppblech und Krümelschublade.

Front, Deckel, Seiten und Innenbereich des Gerätes aus Edelstahl.

Rückwand, Boden und Luftleitbleche aus aluminisiertem Stahl.

Luftleitbleche und Transportband zur Reinigung entnehmbar.

Stapelbar bis zu drei Öfen.
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PS 638 WOW Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 638E WOW!TM

Breite	 1656 mm
Tiefe	 1270 mm
Höhe	 1064 mm (inkl. Untergestell)
Bandmaße	 682 x 1656 mm
Backbereich	 682 x 969 mm
E-Anschluss	 400 V; 3NPE; 20,25 kW

Gas-Ofen
 
Typ	 PS 638G WOW!TM

Breite	 1656 mm
Tiefe	 1270 mm
Höhe	 1064 mm (inkl. Untergestell)
Bandmaße	 682 x 1656 mm
Backbereich	 682 x 969 mm
G-Anschluss:	 26,1 kW; 3/4" Außengewinde
E-Anschluss:	 230 V; 1NPE; 10 Ampere

Optionen / Zubehör:
• geteiltes Transportband (Breite je 305 mm)	
• Untergestell mit Rollen (Höhe 548 mm)	

PS 629 WOW Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 629E WOW!TM

Breite	 1285 mm
Tiefe	 1035 mm
Höhe	 533 mm (inkl. Füße)
Bandmaße	 457 x 1270 mm
Backbereich	 457 x 737 mm
E-Anschluss	 400 V; 3NPE; 12 kW

Gas-Ofen
 
Typ	 PS 629G WOW!TM

Breite	 1285 mm
Tiefe	 1035 mm
Höhe	 533 mm (inkl. Füße)
Bandmaße	 457 x 1270 mm
Backbereich	 457 x 737 mm
G-Anschluss:	 14,7 kW; 3/4" Außengewinde
E-Anschluss:	 230 V; 1NPE; 10 Ampere

Optionen / Zubehör:
• Untergestell mit Rollen (Höhe 627 mm)	
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Gas-Ofen

Typ 	 PS 360GWB WOW!TM

Breite	 2336 mm
Tiefe	 1607 mm
Höhe	 1232 mm (inkl. Untergestell)
Bandmaße	 940 x 1670 mm
Backbereich	 940 x 1397 mm
G-Anschluss	 44 kW; 3/4"
E-Anschluss	 230 V; 1NPE; 10 A

Optionen / Zubehör:
• geteiltes Transportband (Breite je 457 mm)	
• Untergestell (Höhe 561 mm)	

PS 360GWB WOW

Weitere Größen sowie technische

Optionen auf Anfrage.

Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 640 E WOW!TM

Breite	 1943 mm
Tiefe	 1524 mm
Höhe	 1224 mm (inkl. Untergestell)
Bandmaße	 851 x 1943 mm
Backbereich	 851 x 1029 mm
E-Anschluss	 400 V; 27 kW; 3NPE

Gas-Ofen

Typ 	 PS 640 G WOW!TM

Breite	 1943 mm
Tiefe	 1524 mm
Höhe	 1224 mm (inkl. Untergestell)
Bandmaße	 851 x 1943 mm
Backbereich	 851 x 1029 mm
G-Anschluss	 30 kW; 3/4"
E-Anschluss	 230 V; 1NPE; 10 A

Optionen / Zubehör:
• geteiltes Transportband (Breite je 381 mm)	
• Untergestell mit Rollen (Höhe 548 mm)	

PS 640 WOW
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Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 520

Breite	 1067 mm 
Tiefe	 951 mm
Höhe	 536 mm (inkl. Füße)
Backbereich	 470 x 510 mm
E-Anschluss	 8,3 kW; 400 V; 3NPE;
	 25 Amp. Festanschluss

Gas-Ofen
 
Typ 	 PS 520

Breite	 1067 mm
Tiefe	 951 mm
Höhe	 536 mm (inkl. Füße)
Backbereich	 470 x 510 mm
G-Anschluss	 11,5 kW
E-Anschluss	 1 kW; 230 V; 1NPE

Optionen / Zubehör:
• Untergestell mit Rollen	

MIDDLEBY MARSHALL DURCHLAUFÖFEN

für hohe Kapazitäten. Durchlauföfen der PS-Serie backen schneller und bei niedrigeren Temperaturen als andere 
Öfen. Durch das patentierte System “Jet-Sweep-Impingement” wird nicht mit hohen Temperaturen gearbeitet, 
sondern die heiße Luft trifft vertikal düsenartig von oben und unten auf das Produkt. Die Luft durchdringt den 
isolierenden Kälteschleier, der das Produkt umgibt. Die Technik beschleunigt den Backvorgang, ohne das Produkt 
zu verbrennen. Alle Middleby Marshall Öfen sind für die Herstellung einer Vielzahl von Produkten konzipiert, z.B. 
Pizza, Fisch, Gratins, etc.

Temperatur- und Zeiteinstellung mikroprozessgesteuert mit digitaler Anzeige.

Temperaturbereich: bis 316° C.

Durchlaufzeit: einstellbar zwischen 2:40 – 29:50 Minuten.

Bandlaufrichtung wahlweise links/rechts oder rechts/links einstellbar.

Tür mit aufklappbarem Fenster.

Luftleitbleche unterschiedlich einsetzbar zur Justierung der Strömungshitze.

Inkl. Stopblech und Krümelschublade.

Front, Deckel und Seiten des Gerätes aus Edelstahl.

Luftleitbleche und Transportband zur Reinigung entnehmbar.

Wärmerückgewinnung sorgt für gute Energieausnutzung.

Stapelbar bis zu zwei Öfen.

PS 520

Das Prinzip

Middleby Marshall PS Serie Durchlauföfen backen
schneller und mit erheblich niedriger Temperatur 
als herkömmliche Öfen. Patentierte vertikale Heiß-
luftspalten erhitzen den Backraum gleichmäßig ohne 
stark aufzuheizen. Die Luftströmungen entfernen die 
Grenzschichten mit kalter, schwerer Luft die Ihr Produkt 
isolieren kann. Sie haben eine schnellere Backzeit 
ohne das Ihr Produkt verbrennt. Alle Middleby Öfen 
sind für eine Vielzahl von Produkten wie Pizza, Aufläufe 
oder Gratins, konzipiert.
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Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 528 E

Maße B/T/H	 1285 mm x 1035 mm x 553 mm
	 (inkl. Füße) 
Backbereich	 470 x 713 mm
E-Anschluss	 12 kW; 400 V; 3NPE

Gas-Ofen
 
Typ 	 PS 528 G

Maße B/T/H	 1285 mm x 1035 mm x 553 mm 
	 (inkl. Füße) 
Backbereich	 470 x 713 mm
G-Anschluss	 15 kW; 3/4"
E-Anschluss	 1,5 kW; 230 V; 1NPE

Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 536 E

Maße B/T/H	 1524 mm x 1092 mm x 1118 mm
	 (inkl. Untergestell)
Backbereich	 535 x 914 mm
E-Anschluss	 17 kW; 400 V; 3NPE

	

Gas-Ofen
 
Typ 	 PS 536 G

Maße B/T/H	 1524 mm x 1092 mm x 1118 mm
	 (inkl. Untergestell)
Backbereich	 535 x 914 mm
G-Anschluss	 22 kW; 3/4"
E-Anschluss	 3 kW; 230 V; 1NPE

Elektro-Ofen
 
Typ	 PS 540 E

Maße B/T/H	 2032 mm x 1558 mm x 1197 mm
	 (inkl. Untergestell)
Backbereich	 813 x 1016 mm
E-Anschluss	 27 kW; 400 V; 3NPE

	

Gas-Ofen
 
Typ 	 PS 540 G

Maße B/T/H	 2032 mm x 1537 mm x 1197 mm
	 (inkl. Untergestell)
Backbereich	 813 x 1016 mm
G-Anschluss	 33 kW; 3/4"
E-Anschluss	 3 kW; 230 V; 1NPE

PS 528

PS 536

PS 540

Optionen / Zubehör:
• Untergestell PS 528 mit Rollen (ohne Abb.)	
• Untergestell PS 536 mit Rollen (ohne Abb.)	
• Untergestell PS 540 mit Rollen	



ELEKTRO-DURCHLAUFÖFEN

zur Zubereitung von Pizza, Baguette, Sandwich, etc. Alle CTX-Öfen arbeiten mit einem Infrarot-Heizsystem, ermög-
lichen für jedes Produkt eine exakte, konstante Einstellung und garantieren so eine gleichbleibende Produktqualität. 
Ober- und Unterhitze der CTX-Öfen sind getrennt regelbar. Mit der patentierten MenuSelect®-Steuerung können die 
Zeit- und Temperatureinstellungen für verschiedene Produkte gespeichert und per einfachem Tastendruck abgerufen 
werden. CTX-Öfen sind sehr leise und eignen sich auch für die Aufstellung im Gästebereich.

Bis zu sechs Produkte durch MenuSelect® programmierbar.

Der einstellbare Temperaturbereich liegt je nach Modell bis zu 480 °C.

Die Durchlaufzeit ist je nach Modell einstellbar (bei Zweikammer-Modellen je Kammer), die Bandlaufrichtung 
kann je nach Aufstellungsort wahlweise links/rechts oder rechts/links erfolgen.

Stapelbar je nach Modell bis zu drei Öfen (Stapelkit erforderlich).

DZ 33 I

DZ 55 II

Elektro-Ofen
 
Typ	 DZ 33 I

Anschluss:	 400 V; 3NPE; 8,4 kW
Bandbreite:	 457 mm
Backbereich:	 573 x 793 mm
Durchlaufzeit:	 1 Min. - 60 Min.
Maße B/T/H:	 1499 mm x 991 mm x 1003 mm (inkl. Untergestell)

Elektro-Ofen
 
Typ	 DZ 55 II

Anschluss:	 400 V; 3NPE; 36 kW
Bandbreite:	 457 mm
Backbereich:	 1397 x 571 mm
Durchlaufzeit:	 1,5 Min. - 240 Min.
Maße B/T/H:	 2109 mm x 915 mm x 1537 mm (inkl. Untergestell)
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CDR-2000

Teigausrollmaschinen
 
Typ	 CDR-100

Anschluss:	 230 V; 1NPE
ø der Pizza:	 250 mm
Maße B/T/H:	 356 x 457 x 407 mm (ohne Füße)

Typ	 CDR-1550

Anschluss:	 230 V; 1NPE
ø der Pizza:	 bis zu 380 mm
Maße B/T/H:	 483 x 635 x 648 mm (inkl. Füße)

Typ	 CDR-2000

Anschluss:	 230 V; 1NPE
ø der Pizza:	 bis zu 500 mm
Maße B/T/H:	 610 x 635 x 648 mm (inkl. Füße)

Optionen / Zubehör:
• Metallrollen (nur für trockenen Teig)	

TEIGAUSROLLMASCHINEN

von Somerset genügen auch den höchsten Ansprüchen und wurden speziell für Kunden aus den Bereichen 
Pizzazubereitung und Bakery entwickelt, bieten aber auch für Kunden aus der Gastronomie (z. B. im Bereich 
Ethno-Food) eine wichtige Hilfe im täglichen Ablauf in der Küche. Immer perfekt und gleichmäßig ausgerollter 
Teig ist die Grundlage von hochwertigen Pizzen und anderen Teiggerichten. Mit Teigausrollmaschinen von 
Somerset gelingt das Ausrollen von Teig besonders schnell und einfach. Im Standardbetrieb sind die Geräte 
hauptsächlich für runde Teigprodukte ideal, aber auch andere Formen sind problemlos ausrollbar. Somerset 
Teigausrollmaschinen sind in mehreren Größen erhältlich und rollen den Teig in zwei Durchgängen mit drei 
Rollen aus, durch die der Teig gepresst wird. Die Rollen sind aus Synthetik, ein Festkleben des Teiges während 
des Ausrollvorgangs wird verhindert. Der Abstand der Rollen und somit die Dicke des ausgerollten Teigs sind 
variabel einstellbar.

Kapazität: 500-600 Stück pro Stunde.

Edelstahlausführung garantiert höchste Hygiene und lange Lebensdauer.

Spezielles Design für ergonomisches Arbeiten, auch bei geringer Stellfläche.

Rollen und andere mit Teig in Berührung kommende Teile sind zur Reinigung leicht entnehmbar.

Wartungsfreier Motor.

CDR-100
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TSSU-48-12

TPP-67

TPP – Pizza-Vorbereitungstische  &  TSSU – Sandwich-Vorbereitungstische
Fahrbar, Außenverkleidung aus Chrom-Nickel-Stahl, selbstschließende Türen, Aufsatz-Ausschnitt für GN Einsätze mit isolierter
Abdeckklappe

Typ	 Türen/Schubladen	 Inhalt	 Roste	 PS	 Maße in mm	

TPP-44	 1/0	 323	 2	 1/5	 1130 x 900 x 1068	
TPP-60	 2/0	 415	 4	 1/3	 1531 x 900 x 1068	
TPP-60-D2	 1/2	 415	 2	 1/3	 1531 x 900 x 1068	
TPP-67	 2/0	 583	 4	 1/3	 1710 x 900 x 1068	
TPP-67D-2	 1/2	 583	 2	 1/3	 1710 x 900 x 1068	
TPP-67D-4	 0/4	 583	 –	 1/3	 1710 x 900 x 1068	
TPP-93	 3/0	 875	 6	 1/2	 2370 x 900 x 1068	
TPP-93D-6	 0/6	 875	 –	 1/2	 2370 x 900 x 1068	
TPP-119	 4/0	 1328	 8	 1/2	 3029 x 900 x 1068	
TPP-119D-2	 3/2	 1328	 6	 1/2	 3029 x 900 x 1068	
TPP-119D-4	 2/4	 1328	 4	 1/2	 3029 x 900 x 1068	
TPP-119D-6	 1/6	 1328	 2	 1/2	 3029 x 900 x 1068	
TPP-119D-8	 0/8	 1328	 –	 1/2	 3029 x 900 x 1068	
TSSU-27-8	 1/0	 184	 2	 1/4	   700 x 760 x 1090	
TSSU-48-12	 2/0	 340	 4	 1/3	 1230 x 760 x 1090	
TSSU-60-12	 2/0	 439	 4	 1/3	 1530 x 760 x 1090	
TSSU-72-18	 3/0	 538	 6	 1/2	 1840 x 760 x 1090	

Weitere Größen und Ausführungen auf Anfrage.

TRUE Food-Kühltechnik aus den U.S.A.

Einer der weltweit größten Hersteller von Kühltischen und -schränken seit über 50 Jahren.

TRUE bietet eine große Auswahl an gewerblichen Kühlgeräten mit einheitlichem Design, 
für fast jeden Bedarf.

Ein besonderes Merkmal dieser Geräte ist der überdimensionierte Kompressor, der selbst 
bei sehr hohen Raumtemperaturen einen Leistungsabfall verhindert.
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Project _______________________________________________________

Item No. ______________________________________________________

Quantity ___________________________________________________________________________

18” PIZZA DELIVERY SYSTEM

*The Pizza Delivery System charger is specifically designed for use with CookTek-approved delivery 
bags.

It is the owner and installer’s responsibility to comply with all local codes. CookTek reserves the right 
to make substitutions of components or change specifications without prior notice.

PERFORMANCE
The CookTek® Pizza Delivery System is 
comprised of a lightweight thermal 
FlashPak™ disc,  pellet centering tray 
(PCT), system-specific VaporVent™ 
delivery bag, and an induction charger 
base. The FlashPak™ disc and PCT tray 
reside in the VaporVent™ bag . When the 
bag is placed on the charger, the disc 
automatically heats up. After it is heated 
to the desired temperature, the thermal 
disc automatically stops heating. Once 
removed from the charger, the FlashPak™ 
disc retains it’s temperature for up to 
30 minutes. 

18” PIZZA
 D

ELIVERY SYSTEM

DOC-1579/Revision D/
November 2017

FEATURES
n Designed for a pizzas up to 18-inches (457.2 mm)
n Induction-charged thermal disc keeps up to three pizzas at a   
 consistent, hot temperature for up to 30 minutes 
n Fast heat-up – initial charge takes less than three minutes; recharges
 in as little as 60 seconds
n Cool to the touch charger surface
n Designed to withstand exposure to grease, oil, flour, and other food    
 substances
n Lighted display for easy operation
n Cordless delivery bag with VaporVent™ lid to eliminate condensation 
n Lightweight – delivery bag and FlashPak™ disc have combined 
 weight of  3.9 lb.
n FlashPak™ disc and Pellet Centering Tray can be removed for bag   
 cleaning and replacement
n Self-diagnostic features alert user in the event of an error
n Includes plug and cord (6 ft. nominal)
n Two-year advanced replacement warranty – U.S. and Canada
 (charger only)

ACCESSORIES
n 1 18” VaporVent™ Bag with Pellet Centering Tray (Part # 300849A) –   
 included with purchase
n 1 18” Pellet Centering Tray (Part # 300813) – included with purchase
n FlashPak™ Disc (Part # 400017)

CERTIFICATIONS

Delivery-System

Mit den Delivery-Systemen von CookTek lassen sich zubereitete Speisen für den Transport perfekt warm halten - bis 
zu 30 Minuten. Jedes System besteht grundsätzlich aus drei Komponenten: Station mit Induktion zum Aufladen/Auf-
heizen, Heißhaltetasche und Einsatz zur Warmhaltung. 

Pizza Delivery System 16" & 18"

Für Pizza konzipiert. Die Induktionsdisk wird mit dem Einsatz in der Tasche platziert. Die Tasche inkl. Disk und Einsatz wird auf die einge-
schaltete Station gelegt. Durch Induktion erhitzt sich die Disk und gibt die Wärme an das Innere der Tasche ab.
Der Aufheizvorgang dauert zum Start ca. drei Minuten, jedes weitere Aufheizen dauert weniger als 60 Sekunden. In eine Tasche passen 
drei Pizzakartons.
Das Pizza-Delivery-System von CookTek ist für Pizzen/Kartons der Größe 16“ (40,6 cm) und 18“ (45,7 cm) erhältlich.

Anschlusswert: 	 230 V; 1,8 kW
Maße 16"-Version B/T/H: 	 495 x 541 x 217 mm
Maße 18"-Version B/T/H: 	 513 x 541 x 217 mm

Pizza Delivery System

Project _______________________________________________________

Item No. ______________________________________________________

Quantity ___________________________________________________________________________

THERMACUBE™
Food Delivery System

*The ThermaCube™ charger is specifically designed for use with CookTek approved delivery bags.

It is the owner and installer’s responsibility to comply with all local codes. CookTek reserves the right 
to make substitutions of components or change specifications without prior notice.

FEATURES
n Models available in 1,800 watts
n Induction-charged natural convection tray circulates hot air around
 the food for up to 30 minutes – available in nominal, +10%, +25%, and
 +35% heat
n Fast heat-up – initial charge takes less than 3.5 minutes; recharges in as  
 little as 90 seconds
n Cordless bags for convenient, efficient delivery – available in two sizes to  
 accommodate various types of cuisine
n Easy to clean charger surface is cool to the touch
n Designed to withstand exposure to grease, oil, flour, and other food  
 substances
n Lighted display for easy operation
n Delivery bag (without natural convection tray) is machine washable;  
 natural convection tray is submersible for cleaning (not dishwasher safe)
n Automatic shut-off feature prohibits overheating
n Available in 100–120 VAC or 200–240 VAC, single phase
n Includes plug and cord (6 ft. nominal)
n Two-year advanced replacement warranty – U.S. and Canada
 (charger only)

ACCESSORIES (included with charger purchase)
n Small Delivery Bag (Part # 301550)
n Natural Convection Tray +10% Heat (Part # 301630)

OPTIONAL ACCESSORIES (NOT included with charger purchase)
n Large Delivery Bag (Part # 301857)
n Natural Convection Tray Nominal Heat (Part # 301542)
n Natural Convection Tray +25% Heat (Part # 301631)
n Natural Convection Tray +35% Heat (Part # 301784)

CERTIFICATIONS

301542, 301630, 
301631, 301784

301857301550

TH
ERM

A
CU

BE™

DOC-1613/Revision B/
November 2017

PERFORMANCE
The CookTek® ThermaCube™ Food Delivery 

System is comprised of a specially-

designed lightweight natural convection 

tray, a system-specific delivery bag, and 

an induction charger base. The natural 

convection tray resides hidden inside the 

delivery bag. Once a delivery bag containing 

a natural convection tray is placed on the 

induction charger base, it automatically 

heats up. The Charge LED light turns red 

to show that charging is taking place. The 

Ready LED light turns green when the 

delivery bag is hot and ready for use.*

Food Delivery System ThermaCube

Für Burger, Snacks, Asia-Food, Pasta etc. konzipiert. Der Einsatz wird in der Tasche platziert. Die Tasche inkl. des Einsatzes wird auf die 
eingeschaltete Station gelegt. Durch Induktion erhitzt sich der Einsatz, heiße Luft zirkuliert und die Wärme wird an das Innere der Tasche 
abgegeben.
Der Aufheizvorgang dauert zum Start ca. 3,5 Minuten, jedes weitere Aufheizen dauert ca. 90 Sekunden. Das Food-Delivery-System von 
CookTek wird mit einer Standardtasche geliefert. Eine größere Tasche ist optional als Zubehör erhältlich.

Anschlusswert: 	 230 V; 1,8 kW
Maße B/T/H: 	 425 x 430 x 210 mm

Food Delivery System

Project _______________________________________________________

Item No. ______________________________________________________

Quantity ___________________________________________________________________________

18” PIZZA DELIVERY SYSTEM

*The Pizza Delivery System charger is specifically designed for use with CookTek-approved delivery 
bags.

It is the owner and installer’s responsibility to comply with all local codes. CookTek reserves the right 
to make substitutions of components or change specifications without prior notice.

PERFORMANCE
The CookTek® Pizza Delivery System is 
comprised of a lightweight thermal 
FlashPak™ disc,  pellet centering tray 
(PCT), system-specific VaporVent™ 
delivery bag, and an induction charger 
base. The FlashPak™ disc and PCT tray 
reside in the VaporVent™ bag . When the 
bag is placed on the charger, the disc 
automatically heats up. After it is heated 
to the desired temperature, the thermal 
disc automatically stops heating. Once 
removed from the charger, the FlashPak™ 
disc retains it’s temperature for up to 
30 minutes. 

18” PIZZA
 D

ELIVERY SYSTEM

DOC-1579/Revision D/
November 2017

FEATURES
n Designed for a pizzas up to 18-inches (457.2 mm)
n Induction-charged thermal disc keeps up to three pizzas at a   
 consistent, hot temperature for up to 30 minutes 
n Fast heat-up – initial charge takes less than three minutes; recharges
 in as little as 60 seconds
n Cool to the touch charger surface
n Designed to withstand exposure to grease, oil, flour, and other food    
 substances
n Lighted display for easy operation
n Cordless delivery bag with VaporVent™ lid to eliminate condensation 
n Lightweight – delivery bag and FlashPak™ disc have combined 
 weight of  3.9 lb.
n FlashPak™ disc and Pellet Centering Tray can be removed for bag   
 cleaning and replacement
n Self-diagnostic features alert user in the event of an error
n Includes plug and cord (6 ft. nominal)
n Two-year advanced replacement warranty – U.S. and Canada
 (charger only)

ACCESSORIES
n 1 18” VaporVent™ Bag with Pellet Centering Tray (Part # 300849A) –   
 included with purchase
n 1 18” Pellet Centering Tray (Part # 300813) – included with purchase
n FlashPak™ Disc (Part # 400017)

CERTIFICATIONS

Project _______________________________________________________

Item No. ______________________________________________________

Quantity ___________________________________________________________________________

THERMACUBE™
Food Delivery System

*The ThermaCube™ charger is specifically designed for use with CookTek approved delivery bags.

It is the owner and installer’s responsibility to comply with all local codes. CookTek reserves the right 
to make substitutions of components or change specifications without prior notice.

FEATURES
n Models available in 1,800 watts
n Induction-charged natural convection tray circulates hot air around
 the food for up to 30 minutes – available in nominal, +10%, +25%, and
 +35% heat
n Fast heat-up – initial charge takes less than 3.5 minutes; recharges in as  
 little as 90 seconds
n Cordless bags for convenient, efficient delivery – available in two sizes to  
 accommodate various types of cuisine
n Easy to clean charger surface is cool to the touch
n Designed to withstand exposure to grease, oil, flour, and other food  
 substances
n Lighted display for easy operation
n Delivery bag (without natural convection tray) is machine washable;  
 natural convection tray is submersible for cleaning (not dishwasher safe)
n Automatic shut-off feature prohibits overheating
n Available in 100–120 VAC or 200–240 VAC, single phase
n Includes plug and cord (6 ft. nominal)
n Two-year advanced replacement warranty – U.S. and Canada
 (charger only)

ACCESSORIES (included with charger purchase)
n Small Delivery Bag (Part # 301550)
n Natural Convection Tray +10% Heat (Part # 301630)

OPTIONAL ACCESSORIES (NOT included with charger purchase)
n Large Delivery Bag (Part # 301857)
n Natural Convection Tray Nominal Heat (Part # 301542)
n Natural Convection Tray +25% Heat (Part # 301631)
n Natural Convection Tray +35% Heat (Part # 301784)

CERTIFICATIONS

301542, 301630, 
301631, 301784

301857301550
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DOC-1613/Revision B/
November 2017

PERFORMANCE
The CookTek® ThermaCube™ Food Delivery 

System is comprised of a specially-

designed lightweight natural convection 

tray, a system-specific delivery bag, and 

an induction charger base. The natural 

convection tray resides hidden inside the 

delivery bag. Once a delivery bag containing 

a natural convection tray is placed on the 

induction charger base, it automatically 

heats up. The Charge LED light turns red 

to show that charging is taking place. The 

Ready LED light turns green when the 

delivery bag is hot and ready for use.*
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Pizza-Cuttermesser
Verschiedene Formen. Griffe aus Plastik.

PK-16

PK-18

PKR-20

PKRS-22

• PK-16	
• PK-18	
• PKR-20 (halbrund)	
• PKRS-22	

Pizza-Rack
Zur waagerechten Aufnahme von 
Blechen und Pfannen. Rundmaterial,
8 mm verchromt.

Pizza-Igel
Ausführung in CNS mit Kunststoffrolle und CNS-Dornen 
oder in CNS mit Kunststoffrolle und Kunststoff-Dornen.

• DD-5705 Kunststoff	 • DD-5704 CNS	

Pizzablech, gelocht
Zum schnellen Backen, mit optimalem Ergebnis. Blech 
aus 1,5 mm Aluminium mit großer Lochanzahl.

Screens/Rundnetzgitter
Das Screen aus Aluminium, zum 

schnellen Backen im Durchlaufofen.

Pizzapfanne
Für die klassische Pfannenpizza. Ausführung aus 1,5 mm Alu 
mit Teflonbeschichtung. Tiefe der Pfanne 38 mm.

• HC-7-180 mm	
• HC-8-200 mm	
• HC-9-220 mm	
• HC-10-250 mm	
• HC-11-270 mm	
• HC-12-300 mm	
• HC-13-320 mm	
• HC-14-350 mm	
• HC-15-370 mm	
• HC-16-390 mm	

• SC-8-200 mm	
• SC-9-220 mm	
• SC-10-250 mm	
• SC-11-270 mm	
• SC-12-300 mm	
• SC-13-320 mm	
• SC-14-350 mm	
• SC-15-370 mm	
• SC-16-390 mm	

• CAR-8-200 mm	
• CAR-9-220 mm	
• CAR-10-250 mm	
• CAR-11-270 mm	
• CAR-12-300 mm	
• CAR-13-320 mm	
• CAR-14-350 mm	
• CAR-15-370 mm	
• CAR-16-390 mm	

• RPB-11 (11 Stück)	
• RPB-15 (15 Stück)	

Pizza-Rollschneider
Verschiedene Formen. Griffe aus Plastik.

• PPC-2	 ø 70 mm	
• PPC-4	 ø 100 mm	
• PPC-5	 ø 103 mm	

Pizza-Zange
Für Pizzableche und

Pfannen aus Alu-Guß.

• PZ	

PPC-4

• 2018T	

Grillpfanne
Für die Zubereitung von Fleisch oder Fisch. Riffelmuster 
sorgt für das klassische Aussehen für perfekt Gegrilltes.

Zubehör
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INFRAROT-BROILER

Gas-Infrarot-Broiler von Southbend sind speziell für die Zubereitung von Steaks konzipiert und werden in vielen be-
kannten Steakhäusern in den USA eingesetzt. Garen und Grillen in einem Southbend-Broiler ist eine Kombination 
aus Schnelligkeit und Effizienz und sorgt für hohe Outputzahlen. Gegenüber vergleichbaren Geräten lassen sich mit 
Southbend-Broilern Zeitvorteile bis zu 50 % erzielen, und das bei deutlich niedrigerem Gasverbrauch.
Für jede Ebene erzeugen die Brenner von oben und von unten die richtige Hitze für schnelles Grillen. Durch
die hohen Temperaturen von bis zu 800 °C sind Southbend-Broiler nicht nur schnell, sondern sorgen auch für
hohe Fleischqualität. Die Poren schließen sich unmittelbar zum Beginn des Grillprozesses, der Saft bleibt im
Fleisch. Die Roste sind vierfach höhenverstellbar und geben dem Fleisch das typische Grillmuster. Zur Reinigung
können die Roste problemlos entnommen werden.

Schnelle Wiederaufheizzeit (90 Sekunden) minimiert die Wartezeit zwischen zwei Grillvorgängen.

Jede Ebene mit separater Steuerung (nur Modell 270).

Eingebaute Strickfilter und ein Speziallüfter sorgen für frische und saubere Luft, um die Qualität des 
Fleisches durch Rauch nicht zu beeinflussen (Filter spülmaschinengeeignet).

Große Grillfläche, der vordere Teil (ca. 76 mm) ist weniger Hitze ausgesetzt und dient als Warmhaltebereich.

Gehäuse entweder komplett aus Edelstahl (Modell HDB-24)  oder vorn, oben und an den Seiten aus Edelstahl, 
Rückwand Aluminiumstahl lackiert.

Brennerkammern voll isoliert.

Inkl. vier höhenverstellbare Füße.

Infrarot-Broiler HDB-24

Infrarot-Broiler

Typ	 HDB-24
Breite	 610 mm 
Tiefe	 1104 mm
Höhe	 1226 mm
G-Anschluss	 15 kW; 3/4"
E-Anschluss	 1 kW; 230 V; 1NPE

Optional:
• Untergestell Edelstahl
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Infrarot-Broiler 270

Infrarot-Broiler

Typ	 270
Breite	 864 mm 
Tiefe	 940 mm
Höhe	 1918 mm
G-Anschluss	 60 kW; 3/4" Außengewinde
E-Anschluss	 1 kW; 230 V; 1NPE

Optional:
• Rückwand Edelstahl	
• Rollen	

Infrarot-Broiler 170

Infrarot-Broiler

Typ	 170
Breite	 864 mm 
Tiefe	 940 mm
Höhe	 1613 mm
G-Anschluss	 30 kW; 3/4"
E-Anschluss	 1 kW; 230 V; 1NPE

Optional:
• Rückwand Edelstahl	
• Rollen	



GAS-STEAKHAUSGRILLS

Das Original aus dem Ursprungsland der Steaks, ohne Lavasteine oder Holzkohle.

Einzeln schaltbare Brenner ermöglichen den individuellen Einsatz für jeden Tagesbedarf.

Kurze Aufheizzeiten und die schwere Ausführung des Grillrostes garantieren ein unübertroffenes Grillergebnis.

Alle Modelle sind CE-geprüft und in den Breiten von 610 mm bis zu 1830 mm erhältlich.

Die MAGIKITCH‘N Grills verfügen über ein vorderes Ablagebord sowie Fettrinne und -schublade.

Standgerät FM-RMB 648

Tischmodell CM-RMB 636

Optional alle

Modelle auch mit V-Rost.

Standmodelle

Typ	 Brenner	 kW	 Maße in mm

FM-RMB 624	 4	 17,6	 610 x 903 x 1016
FM-RMB 636	 7	 30,7	 915 x 903 x 1016
FM-RMB 648	 10	 43,9	 1220 x 903 x 1016
FM-RMB 660	 13	 57,1	 1525 x 903 x 1016
FM-RMB 672	 16	 70,3	 1830 x 903 x 1016

Tischmodelle

Typ	 Brenner	 kW	 Maße in mm

CM-RMB 624	 4	 17,6	 610 x 903 x 560
CM-RMB 636	 7	 30,7	 915 x 903 x 560
CM-RMB 648	 10	 43,9	 1220 x 903 x 560
CM-RMB 660	 13	 57,1	 1525 x 903 x 560
CM-RMB 672	 16	 70,3	 1830 x 903 x 560

Optionen / Zubehör
 

Umbausatz Modelle 24: bestehend aus 1 V-Rost (geteilt), CNS-Frontspritzschutz, Rückwandverstärkung, Schubladen		
Umbausatz Modelle 36: bestehend aus 2 V-Rosten (geteilt), CNS-Frontspritzschutz, Rückwandverstärkung, Schubladen	
Umbausatz Modelle 48: bestehend aus 3 V-Rosten (geteilt), CNS-Frontspritzschutz, Rückwandverstärkung, Schubladen	
Umbausatz Modelle 60: bestehend aus 4 V-Rosten (geteilt), CNS-Frontspritzschutz, Rückwandverstärkung, Schubladen	
Umbausatz Modelle 72: bestehend aus 4 V-Rosten (geteilt), CNS-Frontspritzschutz, Rückwandverstärkung, Schubladen	
Schaber	16
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Elektro-Griddleplatte MKE48

Elektromodelle

Typ	 Grillflächen	 kW	 Maße in mm

MKE24	 2	 11,4	 610 x 803 x 643
MKE36	 3	 17,1	 910 x 803 x 643
MKE48	 4	 22,8	 1220 x 803 x 643
MKE60	 5	 28,5	 1520 x 803 x 643
MKE72	 6	 34,2	 1830 x 803 x 643

Griddleplatten

Hochleistungs-Grillplatte mit mehreren Heizzonen. Die Heizzonen werden jeweils einzeln mittels der Heizele-
mente (Elektroversion) oder Brenner (Gasversion) versorgt und garantieren eine optimale Hitzeübertragung.

Die Oberfläche ist hartverchromt, das bedeutet kurze Aufheizzeiten, weniger Geschmacksübertragungen, ange-
nehmere Umgebungstemperaturen und eine bessere Energieeffizienz.

Grillplatte 2,5 cm dick.

Voll isoliertes doppelwandiges Edelstahl-Gehäuse.

Heizzonen individuell steuerbar.

Elektrisches Thermostat (Elektroversion) oder Thermostat mit Piezozündung (Gasversion) für exakte Tem-
peratursteuerung.

Abnehmbares Rost aus Edelstahl (runde Stäbe).

Spritzschutz, Fettrinne und herausnehmbare Fettschublade

Gas-Griddleplatte MKG48

Gasmodelle

Typ	 Grillflächen	 kW	 Maße in mm

MKG24	 2	 17,6	 610 x 801 x 592
MKG36	 3	 26,4	 910 x 801 x 592
MKG48	 4	 35,1	 1220 x 801 x 592
MKG60	 5	 43,9	 1520 x 801 x 592
MKG72	 6	 52,7	 1830 x 801 x 592

Project_________________________ 

Item No.________________________ 

Quantity________________________

MagiKitch’n  P.O. Box 501, Concord, NH 03302-0501  509 Route 3A, Bow, NH 03304 
603-225-6684  FAX: 603-225-8497  www.magikitchn.com

L10-147 Rev 7    10/13                                         Printed in the USA 

M
odel M

K
G

 G
as G

riddle 24”, 36”, 48”,

  MKG24 60Kbtu/hr (17.6 kW) (63 MJ) 
  MKG36 90Kbtu/hr (26.4 kW) (95 MJ) 
  MKG48 120Kbtu/hr (35.1 kW) (127 MJ)
  MKG60 150Kbtu/hr (43.9 kW) (158 MJ)
  MKG72 180Kbtu/hr (52.7 kW) (190 MJ)

CONTROLS 
 Snap Action thermostat maintains temperature 

between 200°F and 450°F, combined with a  
      recessed piezo spark ignitor for easy push button 
      ignition to light the pilot 
 Optional: Upgraded controls includes matchless 

ignition which automatically lights the pilot when the 
power is turned on. Pilot ready lights and power 
switches are recessed. Heat on indicator light. 
 Option 1: Electric thermostat maintains 

temperature between 200°F and 550°F.  
 Option 2: Solid State thermostat maintains 

temperature between 150°F and 550°F.  
 All temperature probes are embedded into the plate 

for faster response time and more accurate surface 
temperatures. 

 All pilots have a flame loss safety shutoff. One pilot 
operates up to two thermostat cook zones 

 

17

|M
A

G
IK

IT
C

H
'N



18

|A
N

ET
S

Elektro-Griddleplatte (hartverchromt)

Die Hochleistungsgrillplatten von Star verfügen über eine präzise Temperaturregelung und sind eine perfekte 
Ergänzung für jeden gastronomischen Betrieb. Vom Frühstück mit Pfannkuchen oder Spiegelei bis zum Abend 
mit saftigen Burgern. Auch für TK-Ware geeignet.

Die Oberfläche ist hartverchromt, das bedeutet kurze Aufheizzeiten, weniger Geschmacksübertragungen, ange-
nehmere Umgebungstemperaturen und eine bessere Energieeffizienz

Tischmodelle

Typ	 Heizzonen	 kW	 Anschluss	 Maße in mm	 optional lieferbar

524CHSF	 2	 8	 400 V	 610 x 709 x 394	 Untergestell
536CHSF	 3	 12	 400 V	 915 x 709 x 394	 Untergestell
548CHSF	 4	 16	 400 V	 1220 x 709 x 394	 Untergestell

Grillplatte 524CHSF Grillplatte 536CHSF

Grillplatte 1“ (2,4 cm) dick.

Heizzonen individuell steuerbar.

Doppelwandige Konstruktion erlaubt die Aufstellung mit einem Abstand von 2,5 cm 
zu brennbarem Material.

Dreiseitiger Spritzschutz.

Snap-Action-Thermostat garantiert eine schnelle Reaktion auf Änderung der Ober-
flächentemperatur.

Herausnehmbare Fettschublade (4 Liter) aus Edelstahl..

Grillplatte 548CHSF
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Grillplatte 536CHSF

Jetflow-Broiler mit BroilVectionTM-Technologie

Die Durchlaufbroiler von Nieco sind speziell für hohe Kapazitäten entwickelt und garantiert gleichmäßige, hochwer-
tige Food-Qualität . Die zu garenden Produkte werden auf das Transportband gelegt und durchlaufen den Garraum 
vollautomatisch. BroilVectionTM ist eine patentierte Technologie, die Strahlungshitze, normale Umluft und fokussierte 
Düsenumluft zu einem neuen Konzept für Durchlauf-Broiler kombiniert. 

Elektro-Broiler
 
Typ	 JF 62 E
Maße B/T/H (mit Füßen)	 728 mm x 999 mm x 869 mm 
Breite Transportband	 356 mm
Ausführung	 Return-Flow oder Flow-Through
E-Anschluss	 10 kW; 400 V; 3NPE

	

Gas-Broiler
 
Typ 	 JF 62 G
Maße B/T/H (mit Füßen)	 728 mm x 999 mm x 869 mm
Breite Transportband	 356 mm
Ausführung	 Return-Flow oder Flow-Through
G-Anschluss	 11 kW; 3/4"
E-Anschluss	 1,5 kW; 230 V; 1NPE

Elektro-Broiler
 
Typ	 JF 63 E
Maße B/T/H (mit Füßen)	 931 mm x 999 mm x 869 mm 
Breite Transportband	 556 mm
Ausführung	 Return-Flow oder Flow-Through
E-Anschluss	 18 kW; 400 V; 3NPE

	

Gas-Ofen
 
Typ 	 JF 63 G
Maße B/T/H (mit Füßen)	 931 mm x 999 mm x 869 mm 
Breite Transportband	 556 mm
Ausführung	 Return-Flow oder Flow-Through
G-Anschluss	 17 kW; 3/4"
E-Anschluss	 1,5 kW; 230 V; 1NPE

Optionen / Zubehör:
• Geteiltes Transportband JF 62 (2 x 178 mm)
• Geteiltes Transportband JF 63 (1 x 302 mm, 1 x 254 mm)
• Geteiltes Transportband JF 63 (1 x 356 mm, 1 x 200 mm)
• Katalysator
• Zuführungsaufsatz
• Untergestell (fahrbar)

Perfekte Ergebnisse, Geschmack und Farbe wie bei auf offenem Feuer gegrillten Produkten.

Spart bis zu 40 % Energiekosten.

Verringert die Wärmeabgabe in der Küche. 

Kein Austausch des Brenners (geringe Wartungskosten).

Einfachste Bedienung, auch für ungelernte Kräfte.

JF 62

JF 63
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Elektro-Fritteuse ROV - SELV14X-2
2 x Computersteuerung, Fettfiltersystem, Räder

ROV-Fritteusen (Elektro) inkl. Computersteuerung, automatischem Filtersystem und automatischer Ölzufuhr
 
Typ	 Frittierleistung	 Abmessungen	 Anschlusswert	 Beschreibung
	 kg Pommes/h	 in mm			 

SELV14X	 45	 397 x 873 x 1151	 14 kW	 2 Körbe, Kapazität 14 Liter
SELV184X	 54	 499 x 873 x 1151	 14 kW	 3 Körbe, Kapazität 19,5 Liter

ROV-Fritteusen (Gas) inkl. Computersteuerung, automatischem Filtersystem und automatischer Ölzufuhr
 
Typ	 Frittierleistung	 Abmessungen	 Anschlusswert	 Beschreibung
	 kg Pommes/h	 in mm			 

SELHV14	 45	 397 x 873 x 1151	 22 kW	 2 Körbe, Kapazität 14 Liter
SELHV184X	 54	 499 x 873 x 1151	 23,5 kW	 3 Körbe, Kapazität 19,5 Liter

Sonderausführungen ROV-Fritteusen (Elektro und Gas)
 
geteiltes Becken	 nur bei Modellen SELV14X und SELHV14 verfügbar
verstärkte Leistung	 bei SELV14 von 14 kW auf 17 kW bzw. auf 2 x 8,5 kW 
	 bei Ausführung mit geteiltem Becken
verstärkte Leistung	 bei SELV184X von 14 kW auf 17 kW

Pitco-Hochleistungsfritteuse ROV (Reduced Oil Volume)

Was sind Fritteusen mit reduziertem Ölvolumen? Während traditionelle 14" Fritteusen 50lbs Ölkapazität haben, 
haben ROV-Friteusen nur 30lbs Ölkapazität. Durch die automatische Ölzufuhr wird das durch die Herausnahme 
der frittierten Produkte komplett ausgeglichen und verbessert so die Ölqualität

WENIGER ÖLVERBRAUCH = WENIGER ÖLAUFWAND.

Ob Einzelfritteuse oder Batterie in Modulbauweise mit diversen Optionen wie Korbliftautomatik oder Compu-
tersteuerung, Pitco bietet Ihnen jede maßgeschneiderte Lösung. Stellen Sie sich Ihre individuelle Fritteuse oder 
Frittierstation zusammen.

Bis zu 50% längere Öllebensdauer.

Reduzierung der Betriebskosten.

Erhöhung der Sicherheit für Betreiber durch autom. Filtern und Zuführen von Frischöl.

Energy Star zertifiziert.

In 3 - 4 Minuten per Knopfdruck filtrieren.



PITCO-HOCHLEISTUNGSFRITTEUSEN

Diese Geräte garantieren perfekte Frittierergebnisse durch sehr hohe Leistung; unabhängig ob gas- oder elektrobe-
heizt. Extrem kurze Wiederaufheizzeiten des Fettes nach dem Einfüllen des Frittiergutes sind typische Kennzeichen 
einer Pitco-Fritteuse. Sie sparen Zeit, verringern Energiekosten und erhalten stets ein perfektes Ergebnis, da die 
Produkte weniger Fett aufnehmen und das Fett länger verwendbar ist. Ob Einzelfritteuse oder Batterie in Modulbau-
weise mit diversen Optionen wie Korbliftautomatik oder Computersteuerung, Pitco bietet Ihnen jede maßgeschnei-
derte Lösung. Stellen Sie sich Ihre individuelle Fritteuse oder Frittierstation zusammen.

21

|PI
TC

O

Gas-Fritteuse SSH55
Digitalsteuerung

Frittierstation SE14X
2 x Digital- und 1 x Computersteuerung, 
2 x Korblift, Fettfiltersystem, Räder

Hochleistungsfritteusen mit Thermostatsteuerung (andere Steuerung optional)
 
Typ	 Energieart	 Frittierleistung	 Abmessungen	 Nennwärme-	 Beschreibung
		  kg Pommes/h	 in mm	 belastung		

SE14X	 Elektro	 34	 397 x 873 x 1151	 14 kW	 2 Körbe, Kapazität 21 Liter
SE18X	 Elektro	 54	 499 x 873 x 1151	 17 kW	 3 Körbe, Kapazität 32 Liter

SSH55	 Gas	 33	 397 x 875 x 1171	 22 kW	 2 Körbe, Kapazität 14 Liter
SSH75	 Gas	 54	 499 x 875 x 1171	 31 kW	 3 Körbe, Kapazität 19,5 Liter

Optionen für alle Fritteusen & Frittierstationen
 
Korbliftsystem: Hebt den Korb automatisch aus dem Öl.
Räder: Nur bei Elektrofritteusen zugelassen.
Abdeckungen für die Becken	
Salzbecken: Mit oder ohne Infrarot-Heizstrahler.

Zubehör für alle Fritteusen & Frittierstationen
 
Fettfilterwagen P14 und P18: Mit oder ohne Heizung lieferbar.

Fetttransportwagen: Zum gefahrlosen Transport abgelassenen Öls.

Korbgestellwagen: Für zehn Körbe.

Sonderausführungen Standard-Hochleistungsfritteusen in Gas und Elektro
 
Digitalsteuerung: für alle Modelle in Gas und Elektro
Computersteuerung: für alle Modelle in Gas und Elektro
geteiltes Becken: nur bei Modellen SE14X und SSH55 verfügbar

verstärkte Leistung: bei SSH55 von 22 kW auf 29 kW bzw. auf 2 x 14,5 kW 
verstärkte Leistung: bei SSH75 von xx kW auf 36 kW
verstärkte Leistung: bei SE14X von 14 kW auf 17 kW oder 22 kW bzw. auf
	 2 x 8,5 kW oder 2 x 11 kW
verstärkte Leistung: bei SE18X von 17 kW auf 22 kW
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CNH 28

CNH 18 CNH 14

HeiSShalte Foodstation

Die Crispy Food Station von Carter-Hoffmann hält frittierte Produkte bis zur Ausgabe heiß und knusprig. Ver-
gessen Sie matschige Pommes oder Chicken Wings. Bieten Sie Ihren Gästen beste Foodqualität.

Counter-Lösung: Mit den geringen Abmessungen und einem integrierten Wrasenabzug sind Crispy Food 
Stationen ideal auch bei wenig Platz, z. B. als Zusatz für die PerfectFry Counter-Fritteuse.

Heiße Luft: Durch die besondere Umluft-Zirkulation wird verhindert, dass die Feuchtigkeit nach dem Frittieren 
in die Produkte eindringt. Pommes bleiben knackig, Chicken bleiben knusprig. So wie es sein muss.

Saubere Lösung: Heraustropfendes Fett wird in einem Behälter gesammelt. So bleiben die frittierten Produkte 
fettfrei und bieten nicht nur einen besseren Geschmack, sondern auch eine bessere Optik. Aufsteigende  
Wrasen werden direkt gefiltert, der Luftfilter kann herausgenommen werden und ist spülmaschinenfest.

Einfache Bedienung: Die Geräte sind ab Werk auf eine Heißhaltetemperatur von 88 °C eingestellt und 
müssen nur eingeschaltet werden. Bei Bedarf kann diese Temperatur jedoch auch geändert werden.

Drei Modelle: Die Geräte sind grundsätzlich mit einem, zwei oder drei Becken lieferbar. Zusätzlich sind 
Trennbleche erhältlich, um noch flexibler zu sein.

Heißhalte Foodstation
 
Typ		  CNH 14
Elektroanschluss:		 240 V; 1NPE; 1,82 kW
Anzahl Becken:		  bis 2
Maße B/T/H:		  362 x 737 x 451 mm

Typ		  CNH 18
Elektroanschluss:	 	 240 V; 1NPE; 1,82 kW
Anzahl Becken:	  	 bis 3
Maße B/T/H:		  446 x 737 x 451 mm

 

Typ		  CNH 28
Elektroanschluss:	 	 240 V; 1NPE; 2,89 kW
Anzahl Becken:	  	 bis 4
Maße B/T/H:	  	 714 x 737 x 527 mm
		  (Höhe inkl. 76 mm Füße)
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PFC / DSE

Automatische Counter-Fritteuse

Typ	 PFA (mit Feuerlöschsystem)
Typ	 DSA (ohne Feuerlöschsystem)
Elektroanschluss: 	 400 V; 3NPE; 7,2 kW
Beckenkapazität: 	 11 Liter Öl
Frittierkapazität: 	 40 kg pro Stunde
Maße B/T/H: 	 434 x 677 x 762 mm
Standfläche B/T/H: 434 x 409 mm

Manuelle Counter-Fritteuse

Typ	 PFC (mit Feuerlöschsystem)
Typ	 DSE (ohne Feuerlöschsystem)
Elektroanschluss: 	 400 V; 3NPE; 5,7 kW
Beckenkapazität: 	 8 Liter Öl
Frittierkapazität: 	 27 kg pro Stunde
Maße B/T/H: 	 434 x 409 x 587 mm

	

PerfectFry Counter-Fritteusen

Mit den auomatischen Counter-Fritteusen von PerfectFry frittieren Sie an jedem Ort und zu jeder Zeit. Mit der 
integrierten Abluftanlage bietet die PerfectFry eine optimale Lösung für jeden Standort! Und das bei gerings-
tem Platzbedarf. Schon eine Fläche von 1 m2 reicht aus, um Ihr Speisenangebot zu erweitern – mit Pommes, 
Chicken Wings und weiteren trendigen Fingerfood-Produkten.

Vollautomatisch: Die Frittierprodukte werden ganz einfach portionsweise eingefüllt und rutschen nach 
dem Schließen der Klappe in den Frittierkorb. Nach Ablauf der Frittierzeit werden die frittierten Speisen 
heiß und lecker wieder ausgeworfen. Der komplette Frittiervorgang läuft vollautomatisch ab.

Leichte Bedienung: Die elektronische Steuerung sorgt für immer gleiche Ergebnisse. Sie brauchen nur für 
unterschiedliche Produkte die entsprechenden Frittierzeiten zu programmieren. Einfüllen, Taste drücken, 
fertig. Einfacher geht‘s nicht!

Sicher: Sie kommen während des Frittiervorgangs nicht mit dem heißen Fett in Berührung, die Gefahr von 
Verbrennungen ist nahezu ausgeschlossen.

Sauber: Die integrierte Abluftanlage filtert die Wrasen und sorgt für eine Umgebung ohne störende Gerüche.

Flexibel einsetzbar: Durch die Abluftanlage und den geringen Platzbedarf ist eine Aufstellung an jedem Ort 
möglich. So schaffen Sie sich zusätzlichen Umsatz, den Sie mit Standardfritteusen nicht realisieren können.

PFA / DSA

Optionen / Zubehör

Heizstrahler für Typ PFA & DSA 	
Aktivkohlefilter für alle Typen	
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• Druckminderer (für alle Modelle)
	

MS 150

Miracle Steamer MS 150

Zum schnellen Aufbereiten von Frischspeisen oder TK-Ware durch heißen Dampf. 
Digitale Steuerung. Wahlweise durch manuelle, einzelne Dampfstöße oder program-
mierte Zeiten. Mit Wasserspeicher, kein Wasseranschluss erforderlich.

Regenerationszeit: 	 0,75 - 2 Min.
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 3,3 kW
Maße B/T/H:	 533 x 543 x 260 mm

RS 1000

Rapid Steamer RS 1000

Zum schnellen Aufbereiten von Frischspeisen oder TK-Ware durch heißen Dampf. 
Touchscreen-Bedienung, Steuerung mit programmierte Zeiten. Zwei Kammern zum 
gleichzeitigen Dämpfen verschiedener Zutaten. USB-Anschluss zum Austausch von 
Rezepten/Dämpfzeiten. Wasseranschluss erforderlich.

Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 400 V; 5 kW (32A Anschluss erforderlich)
Maße B/T/H:	 442 x 429 x 325 mm

Antunes Steamer

für Frische und Geschmack. Ideal für Restaurants jeglicher Größe, die im A-la-Carte-Geschäft Pasta, Kartoffeln, 
Fisch und Gemüse anbieten. Frische Zubereitung unter Beibehaltung der Textur, der Farbe, des Geschmacks und 
der Vitamine – und das auf minimaler Stellfläche.

Flexible Einsatzmöglichkeiten.

Effizienz durch optimierten Einsatz, keine halbleeren Dämpfer mehr.

Oft benötigte Produktspezifikationen können vorprogrammiert werden.

Einfachste Bedienung, auch ohne Fachpersonal.

Geringer Platzbedarf.
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DFW 150
Deluxe Foodwarmer DFW 150

Zum Warmhalten einer Vielzahl von Speisen geeignet, z.B. Pasta, Fleisch,  
Fisch, Gemüse oder Brot. Einspritzmodus für Wasserdampf. Mit Wassertank.
Kapazität: 	 1/2 GN
Material: 	 Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 2,8 kW
Maße B/T/H:	 422 x 438 x 222 mm

Deluxe Foodwarmer DFW 250

Wie DFW 150, jedoch mit Festwasseranschluss. 

Deluxe Foodwarmer DFWT 150

Wie DFW 150, jedoch: 
Kapazität: 	 2/3 GN
Material: 	 Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 2,8 kW
Maße B/T/H:	 508 x 438 x 222 mm

Deluxe Foodwarmer DFWT 250

Wie DFWT 250, jedoch mit Festwasseranschluss. 

Deluxe Foodwarmer DFWT 250

Wie DFW 250, jedoch: 
Kapazität: 	 2/3 GN
Material: 	 Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 2,8 kW
Maße B/T/H:	 508 x 438 x 222 mm

Deluxe Foodwarmer DFWF 250

Wie DFW 250, jedoch: 
Kapazität: 	 1/1 GN
Material: 	 Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 3,3 kW
Maße B/T/H:	 683 x 438 x 238 mm

CCC.20

Maiskolbenkocher CCC-20

Zum schnellen Aufbereiten von Frischspeisen oder TK-Ware durch heißen 
Dampf. Digitale Steuerung. Wahlweise durch manuelle, einzelne Dampfstö-
ße oder programmierte Zeiten. Mit Wasserspeicher, kein Wasseranschluss 
erforderlich.
Regenerationszeit: 	 0,75 - 2 Min.
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 2,1 kW
Maße B/T/H:	 533 x 543 x 260 mm



VCT 25
Vertikal-Toaster VCT 25

Die Brötchen-Schnittfläche wird durch Kontakthitze karamellisiert. Ober- und Un-
terteile des Brötchen laufen gleichzeitig durch. Manuelle Steuerung.
Einsatz: 	 Hamburger-Brötchen
Leistung/h: 	 600 Hälften
Anschlusswert: 	 230 V; 2,1 kW
Material: 	 Edelstahl
Maße B/T/H: 	 535 x 372 x 590 mm

Vertikal-Toaster VCT 50

Wie VCT 25, jedoch:
Leistung/h: 	 320 Hälften

Vertikal-Toaster VCT 1000

Wie VCT 25, jedoch Gerät mit verstärkter Heizleistung. Manuelle Steuerung.
Ausführung wie 	 VCT 25
Leistung/h: 	 1200 Hälften
Anschlusswert: 	 230 V; 3,5 kW
Material: 	 Edelstahl
Maße B/T/H: 	 535 x 372 x 603 mm

Vertikal-Toaster VCT 2000

Wie VCT 25, jedoch Gerät mit verstärkter Heizleistung. Digitale Steuerung.
Ausführung wie 	 VCT 25
Leistung/h: 	 1200 Hälften
Anschlusswert: 	 230 V; 3,6 kW
Material: 	 Edelstahl
Maße B/T/H: 	 535 x 372 x 603 mm
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Brötchenzuführungs-Aufsatz (VCT 25/1000/2000)

Zur Vorlage für Brötchenhälften, dadurch Zeitersparnis.
Material: 	 Edelstahl
Höhe: 	 230 mm

Aufsatz für Butter (VCT 25/1000/2000)

Zum Bestreichen der Brötchenhälften vor dem Toastvorgang. 
Material: 	 Edelstahl

Warmhalteschublade HLZ-1 (VCT 25/1000/2000)

(ohne Abbildung) Beheizte Schublade, die vorne an der Ausgabe installiert wird. 
Zum Warmhalten getoasteter Brötchen.
Material: 	 Edelstahl

VCT 2000

Zubehör
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VCTM 2
Mini-Vertikal-Toaster VCTM 2

Platzsparendes Model mit geringer Stellfläche. Die Brötchen-Schnittflächen werden 
durch Kontakthitze karamellisiert. Ober- und Unterteile des Brötchens laufen 
gleichzeitig durch. Mit digitalem Thermostat.
Einsatz: 	 Hamburger-Brötchen
Leistung/h: 	 450 Hälften
Anschlusswert: 	 230 V; 3,1 kW
Material: 	 Edelstahl
Maße B/T/H: 	 330 x 254 x 648 mm

GST-1H

Toaster GST-1H

Zum Vorbereiten von Fladenbrot, Tortilla, Wrap oder Dürüm. Ein Transport-
band führt die Produkte an zwei Heizplatten vorbei. Zuführung und Entnah-
me von vorne. Temperatur und Zeit sind einstellbar. Digitale Steuerung.
Durchlaufzeit: 	 6 - 24 Sekunden (abhängig vom Produkt, vorgegart/roh)
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 4,6 kW
Maße B/T/H:	 592 x 508 x 438 mm

ES 600

Frühstückstation ES-600

Zum Braten von Spiegeleiern und Speck. Beheizte Bratfläche unten, Wasser-
dampf bei geschlossenem Deckel für die Zubereitung der Eier. Mit der kleinen 
Stellfläche perfekt bei wenig Platzbedarf.
Inkl. nicht haftende Schablone für sechs Eier.
Zubereitungsszeit: 	 120 - 150 Sekunden 
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 2,9 kW
Maße B/T/H:	 438 x 445 x 229 mm

Aufsatz für Butter (VCTM 2)

Zum Bestreichen der Brötchenhälften vor dem Toastvorgang. Die Butterrolle wird 
automatisch angetrieben, das Brötchen muss nur noch angehalten werden.
Material: Edelstahl



HDH-3

Hot Dog Wärmer HDH-3
  
Hält Hot Dog Würstchen und Buns heiß und frisch. Feuchte Hitze, thermo-
statisch regelbar. Entnahmeklappe oben für einfachen Zugang. Mit Wasser-
wanne, kein Wasseranschluss erforderlich.
Kapazität: 		  37 Würstchen, bis zu 20 Buns
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 1,0 kW
Maße B/T/H:	 464 x 381 x 381 mm

Hot-Dog-Grill HDC

Zur Präsentation von Hot Dogs vor den Augen der Kunden. Die Wurst dreht sich 
automatisch.

Typ: 	 HDC 20/21A/30A/35A/50A
Kapazität: 	 von 20 bis 50 Stück je nach Gerätgröße
Material: 	 Edelstahl
Anschluss: 	 230 V

Typ 	 Anschlusswert 	 Maße B/T/H
HDC-20 	 1,0 kW 	 476 x 533 x 216 mm
HDC-21A 	 1,2 kW 	 518 x 387 x 184 mm

HDC 20

Typ 	 Anschlusswert 	 Maße B/T/H
HDC-30A 	 1,5 kW 	 518 x 524 x 184 mm 
HDC-50A 	 1,5 kW 	 848 x 524 x 184 mm

WD

Warmhalteschublade WD

Schublade passend für alle Hot Dog-Grills HDC mit ständiger Feuchtigkeitszufuhr für bleibende Frische.

Typ: 	 WD 20 – 21A – 35A
Wärmedauer: 	 bis zu 5 Stunden
Kapazität: 	 bis zu ca. 60 Stück
Material: 	 Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V 

Typ 	 Anschlusswert 	 Maße B/T/H
WD 20 	 0,6 kW 	 476 x 559 x 260 mm
WD 21A 	 1,2 kW 	 564 x 445 x 246 mm
WD 35A 	 1,7 kW 	 826 x 445 x 264 mm
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TTS 8

Solar Timer TTS-8

Produktqualität oprimieren durch Überwachung von Gar- oder Haltezeiten. 
Acht verschiedene Zeiten programmierbar. Optische und akustische Signale 
bei Ablauf der Zeit. Magnetische Rückseite für einfache Montage.
Maße B/T/H:	 254 x 54 x 156 mm

Solar Timer TTS-4

Wie TTS-8, jedoch vier verschiedene Zeiten programmierbar. 
Maße B/T/H:		 254 x 54 x 156 mm

DAC-10
Becherspender DAC-10

Dial-a-Cup-Spender zur Aufbewahrung und schnellen Entnahme von Bechern. 
Für Papierbecher oder Kunststoffbecher geeignet, als Sonderausführung auch 
für Thermobecher erhältlich. Der Spender kann waagerecht oder senkrecht 
montiert oder eingebaut werden.
Durchmesser Becher: 	 64 - 114 mm
Material: 		  Edelstahl
Maße:		  ø 140 x 578 mm (Einbaurahmen: ø 210 mm)

Becherspender DAC-5

Wie DAC-10, jedoch:
Durchmesser Becher: 	 70 - 108 mm
Material: 		  Edelstahl
Maße:		  ø 140 x 578 mm (Einbaurahmen: ø 185 mm)

LS-20
Station LS-20

Bestehend aus zwei Becherspendern DAC-10, zwei Kammern für Deckel und 
einer Kammer für Strohhalme.
Maße B/T/H:	 381 x 610 x 546 mm

Station LS-30

Bestehend aus drei Becherspendern DAC-10, zwei Kammern für Deckel und 
einer Kammer für Strohhalme.
Maße B/T/H:	 381 x 610 x 711 mm

Weitere Größen und

Kombinationen auf Anfrage.



Warum Druckfrittieren

Schnell und einfach: Druckfrittieren benötigt weniger Zeit als konventionelles Frittieren, weil der Transfer der Hitze 
unter Druck verbessert wird. Die frittierte Menge pro Stunde oder Tag kann mit einer Druckfritteuse erhöht werden. 
Die Computersteuerung der Henny-Penny Fritteusen ermöglicht das Frittieren mit bis zu 10 einstellbaren Parame-
tern mit nur einem Knopfdruck.

Wirtschaftlich und produktiv: Durch die niedrigen Temperaturen beim Druckfrittieren wird weniger Energie ver-
braucht und die Lebensdauer des Fettes wird erhöht. Die einfache Bedienung spart zusätzlich Personalkosten.

Lecker und saftig: Durch den Druck entsteht ein „Mantel“ um das Produkt und verhindert, dass Feuchtigkeit ent-
weicht und Fett in das Produkt eindringt. Unter Druck frittierte Produkte bleiben saftiger, sind weniger fettig und 
haben einen geringeren Gewichtsverlust.

Druckfritteusen sind zur Herstellung einer Vielzahl von Produkten geeignet, wie z.B. Hähnchen, Schnitzel, Kote-
letts, Fisch, Gemüse, aber auch Rippchen oder Steaks!
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Why Pressure Fry Bild.pdf   23.02.2005   12:50:49 Uhr

Funktionsweise:

Die thermostatisch geregelten Heizelemente (A) sind um das 
Frittierbecken angeordnet.

Frisches oder gefrorenes Frittiergut wird in das vorgeheizte Fett 
gefüllt. Der Deckel wird geschlossen und verriegelt (B) und mit 
der Spindel (C) dicht an den Beckenrand angedrückt.

Aus dem Frittiergut entweicht etwas Feuchtigkeit und erhöht in 
der geschlossenen Dampfzone (D) den Druck.

Der aufgebaute Druck (E) sorgt für einen „Mantel“ um das 
Frittiergut und verhindert, dass weitere Feuchtigkeit entweichen 
und Fett in das Frittiergut eindringen kann. Durch den Druck 
entstehen die benötigten Turbulenzen bereits bei niedrigeren 
Temperaturen.

Das rechteckige Frittierbecken (F) begünstigt die Funktionsweise 
und sorgt für gute Frittierergebnisse.

In der tief gezogenen Kaltzone (G) unterhalb der Heizelemente 
sammeln sich Schwebeteilchen oder Panadenreste, ohne zu 
verkohlen und das Fett zu belasten.

Zum Filtern läuft das benutzte Fett nach Öffnen des Fettablass-
ventils durch einen feinporigen Filterumschlag in die eingebaute 
Filterwanne (H). Nach dem Ablassen und bei geschlossenem 
Ablassventil wird durch einen einfachen Knopfdruck die Fett-
pumpe aktiviert und das Fett wird in das Frittierbecken zurück-
gepumpt.
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HENNY PENNY DRUCKFRITTEUSEN

arbeiten schneller und effizienter bei niedrigen Temperaturen. Der Druck schließt die Feuchtigkeit des Produktes 
ein und gewährleistet somit ein gesünderes, innen saftig und außen knuspriges Produkt. Durch das eingebaute 
Fettfiltersystem wird die Haltbarkeit des Frittierfettes erhöht und somit der Verbrauch gesenkt. Die Computron-
Modelle C verfügen dazu über hochentwickelte und dennoch einfach zu bedienende elektronische Steuerungen 
für eine Vielzahl weiterer Funktionen – einfach auf Knopfdruck!

PFE 500
PFG 691C

Elektro-Druckfritteusen
 
Typ	 Steuerung/	 Filtersystem	 Kapazität in kg/	 Abmessungen	 Anschlusswert
	 Programme		  Frittierladung	 in mm	 in kW

PFE 500 D	 Digital	 integriert	 6,4	 486 x 968 x 1219	 13,5
PFE 500 C	 Computer/10	 integriert	 6,4	 486 x 968 x 1219	 13,5
PFE 591C 	 Computer/10	 integriert	 10,9	 648 x 968 x 1549	 17,0

* 4 Kopf Fritteuse          ** 8 Kopf Fritteuse

Optionales Zubehör
 

Frittierkorb mit 4 Ebenen für PFE-500, einzeln befüllbar, für sensibles Frittiergut wie z.B. Hähnchenfilet		
Frittierkorb mit 3 Ebenen für PFE-600, einzeln befüllbar, für sensibles Frittiergut wie z.B. Hähnchenfilet		
Fettablassvorrichtung mit Schnellverschluss für PFE-500 und PFE-561			 
Fettablassvorrichtung mit Schnellverschluss für PFE-591 und PFG-691			 
Schlauch mit Griff und Schnellverschluss		 			 

Gas-Druckfritteusen
 
Typ	 Steuerung/	 Filtersystem	 Kapazität in kg/	 Abmessungen	 Anschlusswert
	 Programme		  Frittierladung	 in mm	 in kW

PFG 600 D 	 Digital	 integriert	 5,7	 486 x 968 x 1219	 23,4
PFG 600 C 	 Computer/10	 integriert	 5,7	 486 x 968 x 1219	 23,4
PFG 691 C 	 Computer/10	 integriert 	 10,9	 648 x 1062 x 1595	 29,0

* 4 Kopf Fritteuse          ** 8 Kopf Fritteuse
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HENNY PENNY WARMHALTESCHRÄNKE

Warmhalteschränke sind optimal zum Warmhalten und Servieren 
Ihrer Speisen. Profitieren Sie von einem großen und umfassenden 
Sortiment – von der Heißhalteschublade bis zum großräumigen 
Bankettwagen. Die gut isolierte Aussenverkleidung mit den Türen 
sorgt für energiesparenden Betrieb und eine gefahrlose Handha-
bung. Außerdem verfügen die Standmodelle über selbstschließende 
Türen mit Gummidichtungen, magnetische Riegelverschlüsse und 
ein optimales Durchgangsdesign. Beidseitige Glastüren, thermosta-
tische Regelung, Zeit-Einstellung sowie den Kontroller können Sie 
optional wählen.

HENNY PENNY THEKENAUFSATZGERÄTE CW

Warmhaltetheken von Henny Penny erreichen durch ihr gleichmäßiges Heizverfahren das perfekte Klima zur Auf-
bewahrung und Präsentation Ihrer Warmspeisen. Diese bieten für Speisen, die eine hohe Luftfeuchtigkeit benöti-
gen, eine optimale Lagerung durch eine temperaturgeregelte Wasserbefeuchtung. Ob eine oder zwei Ebenen, eine 
Präsentationstheke oder Durch-reiche, die Geräte werden nach Ihren individuellen Wünschen angepasst.

HHC 900

Warmhalteschränke
 
Typ	 Türen/Schubladen	 Maße in mm	 Anschlusswert

HHC-900 inkl. Befeuchtung 	 2 (Türen)* 	   628 x 806 x 1810 	 1,9 kW / 230 V
HHC-903 half size inkl. Befeuchtung 	 1 (Türen)* 	 628 x 806 x 953 	 1,4 kW / 230 V
HHC-902 stapelbar inkl. Befeuchtung 	 1 (Türen)* 	 628 x 806 x 953 	 1,4 kW / 230 V

* optional beidseitige Türen, Glas und Smart Hold Steuerung

Thekenaufsatzgeräte
 
Typ	 Etagen 	 Maße in mm 	 Wasserwanne 	 Anschlusswert	

CW 114 	 1 	 1543 x 756 x 508 	 38 Liter 	 3,4 kW / 230 V	
CW 216 	 2 	 1543 x 756 x 832 	 38 Liter 	 4,2 kW / 400 V	
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HHC 900

QCS3-950H Durchlauftoaster QCS3-950H

Kapazität: 		  bis zu 950 Buns/Brotscheiben in der Stunde
Durchlaufhöhe: 	 76 mm
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 3,2 kW
Maße B/T/H:	 470 x 568 x 397 mm

Durchlauftoaster QCS3-1000 (ohne Abb.)

Kapazität: 		  bis zu 1000 Buns/Brotscheiben in der Stunde
Durchlaufhöhe: 	 38 mm
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 3,2 kW
Maße B/T/H:	 470 x 568 x 397 mm

QCS3-1300

STAR DURCHLAUFTOASTER

für den professionellen Einsatz in Gastronomie, Hotellerie oder Fast-Food-Restaurants. Geeignet für Buns und 
Brotscheiben. Äußerst platzsparendes Design. Zuführung und Entnahme von vorne. Umluftprinzip mit Quarz-
Infrarot-Heizelementen. Ober- und Unterhitze separat regelbar. Individuelle Durchlaufzeiten für unterschiedlichen 
Bräunungsgrad.

Durchlauftoaster QCS3-1300

Kapazität: 		  bis zu 1300 Buns/Brotscheiben in der Stunde
Durchlaufhöhe: 	 38 mm
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 3,6 kW
Maße B/T/H:	 470 x 568 x 397 mm

QCS3-1400 Durchlauftoaster QCS3-1400H

Kapazität: 		  bis zu 1400 Buns/Brotscheiben in der Stunde
Durchlaufhöhe: 	 76 mm
Material: 		  Edelstahl
Anschlusswert: 	 230 V; 3,6 kW
Maße B/T/H:	 470 x 568 x 397 mm



Einseitig bedienbare Modelle
 
Typ	 Spieße	 kW	 Maße in mm

COHS-3 Gas	 3	 20	 972 x 552 x 1530
OHS-3 E	 3	 8,25	 972 x 552 x 1530
OHS-7 Gas	 7	 30	 972 x 552 x 1915
OHS-7 E	 7	 16	 972 x 552 x 1915

Zweiseitig bedienbares Modell
 
Typ	 Spieße	 kW	 Maße in mm

OHS-14 Gas	 14	 40	 972 x 813 x 1915
OHS-14 E	 14	 20	 972 x 813 x 1915

GRILLMASCHINEN

Die Profigrillmaschinen mit 30jähriger Erfahrung auf dem deutschen Markt!

HICKORY bedeutet universeller Einsatz. Die verschiedenen Modelle mit unterschiedlichen Kapazitäten 
bieten die Lösung für jeden Bedarf – von 3 bis 18 Spieße.

Leichte Bedienung sowie einfache Reinigung sind garantiert.

Alle Modelle sind sowohl elektro- als auch gasbeheizt erhältlich.

Komplette Edelstahlkonstruktion mit übereinander angeordneten Spießen; Spießgriffe wahlweise links 
oder rechts.

OHS-7 Gas

Weitere Modelle, wie Rotisserie-Grills

oder Grillmaschinen mit

Wärmeschrank, auf Anfrage.
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