VAN

ADANDE

DE Produktkatalog


gracecruickshank
Line


HRC-Messe 2020

The secret ingredient
in all the best dishes

Kurz etwas Uber uns selbst

Unser Werdegang

Unsere Produkte

Das Sortiment

Zubehor fur Ihr Adande

Leistung und technische Daten

Kauf

Falls Sie noch einen Grund brauchen
Feedback aus der Branche

Glossar

6-19

20-96

97-103

104

106

108

110

112



Kurz etwas uber uns selbst

Adande wurde 1984 von den Konstruktionsingenieuren George
Young und lan Wood gegrundet und hat sich schnell als fuhrendes
Ingenieurbdro fur industrielle Beldftung, Kuhlung und Klimatisierung
in der O und Gasindustrie etabliert.

Offshore arbeitende Kuchenchefs hatten erhebliche Probleme mit
der Kuhlung und Frischhaltung ihrer Lebensmittel. Die Verpflegung
von in wechselnden Schichten arbeitenden Mitarbeitern bedeutete,
dass die Kuhlgerdte in der Kuche rund um die Uhr in Anspruch
genommen und standig geodffnet wurden. Dieses standige Offnen
fuhrte zum Entweichen erheblicher Mengen kalter Luft und zur
Kondensationsbildunginden Gerdten. Viele Lebensmittel verdarben,
so dass die Betreiber Adande um Hilfe baten. George und lan
nahmen mit Freude die Herausforderung an und begannen auf
einem leeren Blatt Papier mit der Arbeit an einem neuen Kuhlsystem,
das im Wesentlichen ,die Kdalte drinhalten” sollte. So entstand kurz
darauf die Adande-Kuhlschublade.

Ihr weltweit patentierte Design wurde umgehend als einzigartiges
und bahnbrechendes Produkt erkannt, das allen, die in der
Gastronomie arbeiten, erhebliche Vorteile bringt.

Dankdesinnovativen, Hold the Cold"-Designs und desEngagements
des Teams fur Lebensmittelqualitat, Energie und Abfallreduzierung
durfte Adande im Jahr 2010 den weltweiten FCSI-Preis als ,Hersteller
des Jahres” entgegennehmen.

Seit seinen Anfédngen hat Adande sein Sortiment erweitert, seine
Marke international ausgebaut und verkauft sie in Uber 50 Landern.
Dank der sténdigen Innovation als Herzensanliegen stellte das
Unternehmens 2018 seine ersten Einzelhandelsvitrinen mit offener
Zugreifzone vor, die mit der Aircell-Technologie betrieben werden.

Die Aircell-Technologie spart mehr als 30 % Energie undist wesentlich
effizienter als die anderer heute auf dem Markt erhdltlicher
Kdhlgerdte. Sie sorgt fur eine konstante und stabile Lagertemperatur
und ubertrifft damit jedes andere Kuhlgerdtedesign.

2021 und wir machen weiter..

Wdhrend der COVID-19-Pandemie hat Adande Refrigeration seine
Kunden mit einer Reihe von Initiativen unterstdtzt, mit denen die
Betreiber neue QualitGtsgerdte von Adande zu erschwinglichen
Preisen erwerben konnten. Die Einsparungen bei Adande setzen
sich auch nach dem Kauf fort, da die Wartungskosten unserer
Gerdte sehr niedrig sind, die hohe Energieeffizienz zu gunstigeren
Rechnungen fuhrt und die Betreiber mehr Speicherplatz bei
geringerer Stellfléche erhalten.

Adandes Engagement fur Effizienz war auch im Jahr 2021
ungebrochen, und mit dem Erscheinen der "dunklen Kuche" stellt
das Unternehmen eine weitere innovative Entwicklung vor, die den
tatsdchlichen Kundenbedurfnissen bei Lagerung, Présentation und
Service von Lebensmitteln entspricht.

Welchen Kuhlbedarf Sie auch haben, wir freuen uns darauf, mit
Ihnen darUber zu sprechen.

Unser Werdegang

1984

Adande’s Anféinge

Applied Design and
Engineering Ltd (Adcnde) wird
von lan Wood und George
Young als Ingenieurburo fur
HLK-Technik gegrandet, das
sich auf industrielle Beluftung,
Kahlung und Klimatisierung far
die Offshore-, Ol-, Gas- und
petrochemische Industrie

spezialisiert.
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2002

Adande schlagt
Wellen

Adande erfindet und
patentiert das Konzept
der isolierten Schublade,
bei dem die kalte Luft
beim Offnen in der
Schublade gehalten wird.

2005

Adande fahrt
seine modulare
Schublade mit
groRem Erfolg
im britischen
Gastgewerbe ein.

2006

Adande fahrt
die Schnellkthl-
Option ein

2008

Adande investiert,
um Suffolk zu seiner

britischen

Produktionsbasis

zu machen

Das Team wird durch weitere
Spezialisten ergénzt, und
Adande investiert in den
Aufbau der Produktionsstatte

in Lowestoft.

2007

Adande lizenziert seine
Technologie fir einheitli-
che Marken far den nor-
damerikanischen Markt

2008

Adande lanciert die
Matchbox-Einheit

201

Adande bringt das
Kompaktgerdt
(vee) auf de

2010

Adande gewinnt die
weltweite FCSI-Aus-
zeichnung ,Hersteller
des Jahres”

2015

Adande flhrt eine neue
Temperierschublade
ein

2013

Adande wird
global

Adande steigert seine
weltweiten Exporte
erheblich und beginnt
die Zusammenarbeit mit
wichtigen Partnern in
EMEA und darlber hinaus.

2014

Adande bringt die niedrige
Schublade auf den Markt,
um die Héhe der
Arbeitsplatte bei der
Aufnahme von Sockeln
flexibler zu gestalten

oojo_J’c

Lowestoft.

2016

Adande eroffnet neue
Testanlage

Adande eroffnet eine eigene
Forschungs-, Entwicklungs-
und Testeinrichtung in

2017

Europa gelobt.

Adande wird als
Nachhaltiger Hersteller
von Catering-Ausristung
2017 ausgezeichnet

Adande gewinnt bei den Footprint
Awards den Preis Nachhaltiger
Hersteller von Catering-Ausristung
2017" und wird far sein A+-
Kuhigerdt als einziges A+-Produkt in

2020

Adande stellt die neue
offene Vitrine Sarma
der 2. Generation vor

Jo

2015

Adande bringt neue
Technologie fur Kihlgerdte
fur den Einzelhandel

zur Marktreife

Adande nimmt ein Projekt im Wert
von fast funf Millionen Euro in Angriff,
um seine patentierte Technologie
im Einzelhandel und auf dem Markt
far Essen zum Mitnehmen”
einzuflhren.

lC
2016

Adande USA wird eréffnet

Adande USA mit Sitz in Texas bedient
sowohl die Ost- als auch die WestkUste
und wird zum Haupt-Drehkreuz des
Unternehmens fur Nordamerika.

2018

Die Adande sarma-Vi-
trine mit Aircell wird
mit groBem Erfolg ein-
geflhrt und in Europa
und Asien offiziell aus-
gezeichnet.

2021

Adande lanciert
neue Salattheke

Adande Connects:
Adande fuhrt die automatische
Kuhltemperaturtiberwachung
ein




Unsere Produkte

Die Moduleinheiten von Adande zeichnen sich durch eine sehr
einfache und patentierte Konstruktion aus: isolierte Container. Dank
dieser einzigartigen Eigenschaft funktionieren sie an praktisch jedem
Ort und in jeder Kuche besser als jede andere Kuhlschublade. Diese
bewdhrten und zuverldssigen Gerdte bewdhren sich auch in den
anspruchsvollsten Umgebungen und genielien das Vertrauen
anspruchsvoller Koche und Betreiber in allen Branchen.

lhre Konstruktion sorgt nicht nur fur Uberaus stabile Temperaturen
und einen niedrigen Feuchtigkeitsgehalt, was das Verderben der
Lebensmittel reduziert, sondern lassen aulRerdem kaum kalte Luft
verlorengehen,wasdie Betriebbskostenniedrighdlt. Die untbertroffenen
Dichtungsgarantien von Adande erhdhen die Einsparungen zusatzlich.

Ob freistehend, unter Theken, als Gerdtestéinder oder in Herde

eingebaut;, mit verschiedenen Groflken und Formaten sind
die Gerdte von Adande in jedem Kuchenbereich einsetzoar.

Zuruck zum Inhalt

Immer mehr fuhrende Restaurants und Hotels setzen in ihren
Kuchen ausschliellich auf die patentierte Kuhltechnik von Adande.
Die praizise, stufenweise Temperaturregelung von leichtem Ktihlen (+15
°C) bis zum Gefrieren (-22 °C) zeichnet die Adande-Gerdte aus. Fisch,
der ohneEis beigenau +1°C gehalten wird, bleibt Ianger frisch und l&sst
sich leichter filetieren. In einem genau auf +2 °C eingestellten Adande
gelagertes Frischfleisch trocknet weniger aus und gibt kaum Wasser
ab. Speiseeis und Sorbets, die bei -15 °C aufbewahrt werden, bleiben
auf der idealen Serviertemperatur, ohne dass sich Eiskristalle bilden.
Pommes frites spritzen weniger beim Frittieren, nehmen weniger Ol
auf und werden gleichmaldig gar, wenn sie in einem Adande gelagert
wurden. Meeresfrichte, Nudeln, Gebdck, Salat und Beilagen gehdren
zu den vielen verschiedenen Lebensmitteln, die sich in einer so stabilen
und genau kontrollierten Umgebung besser halten.

Wenn Ihnen Lebensmittel wichtig sind, sollten Sie Adande fur Ihre
Klche wdhlen.

Unsere Technik

Unsere patentierte 'Hold the Cold-Technologie ist die erste grofze
Innovation in der Kdaltetechnik seit Gber 70 Jahren und funktioniert wie
kein anderer Kuhl- oder Gefrierschrank in der gewerblichen Kuhlindustrie.

Das Einzigartige bei Adande ist der Isolierbehdlter im Inneren des Gerdts,
der dafur sorgt, dass die kalte Luft trotz vielmaligem Offnen der Schublade
erhalten bleibt. Herkdbmmliche Kuhlgerdte verwenden Gebldse, um kalte Luft
im gesamten Kuhlbereich zu verteilen. Bei Adande hingegen fdllt die kalte
Luft sanft auf und um die Lebensmittel in der isolierten Schublade herum - wir
nennen dies ,Low Velocity Cooling” (Kuhlen mit geringer Geschwindigkeit).
Mit diesem Design erzielen die Kéche eine ldngere Haltbarkeit ihrer
Lebensmittel und Produkte, indem sie ihr Austrocknen verhindern.

Diese Niedriggeschwindigkeitskiihlung sorgt dafar, dass Ihr Adande
jederzeit eine stabile Temperatur und eine aullergewdhnliche
Feuchtigkeitskontrolle aufrechterhdlt. Auch bei hdaufigem oder
langerem Offnen der Schubladen ist die Auswirkung der hohen
Umgebungslufttemperatur minimal, so dass das kalte und gunstige
Mikroklima far die Lagerung von Lebensmitteln erhalten bleibt.

Selbst in den heilkesten Klichen und auch, wenn sie in der Kochzeile direkt
unter Hochtemperatur-Grillgeréten aller Art stehen, erzielen die Schubladen
von Adande die gleiche Leistung. DarUber hinaus bietet die isolierte
Schublade einen perfekten Uberblick Gber alle Produkte und Zutaten, was
einen zUgigen Service und eine schnellere Kichenproduktion begunstigt.



| Was macht Adande so besonders?

Dank der stufenweisen Steuerung der Temperatur und die optimale Luftfeuchtigkeit lagern wir unsere Ihre Lebensmittel Gber
l&ngere Zeitrdume unter perfekten Bedingungen und erzielen so weniger Abfall. Die Méglichkeit, zwischen Kuhl- und Gefrier-

Als Adande seine patentierte ,Hold the Cold”-Technologie entwickelte, war dies die erste bedeutende Innovation in der Kuhltechnik seit tber modus umzuschalten, ist eine besonders natzliche Funktion, die uns gréRere Vielseitigkeit bei der Kuhllagerung verschafft.”

70 Jahren. Adandes sind nicht dasselbe wie andere Schubladenschrdnke; sie sind auch nicht dasselbe wie Schrdnke mit Turen. Ein Kombi-Ofen
l&sst sich nicht mit einem normalen Backofen vergleichen; genauso wenig kann man ein Adande mit einem herkdmmlichen Kuhlgerdat verglei-
chen, und zwar aus folgenden Grunden...

Peter Jin
Chefkoch bei Wild Ink

Isolierter Behdlter Schubladenauszuge Schubladendichtung Kondensatoren

5 i o R ;L—-

Nur der starre, isolierte Behdlter im Kabinett wird gekuhlt, und - Hygienisch, weil die Lebensmittel nicht mit den Schienen in Be- - Die magnetischen und beheizten Dichtung des Adande sind - Zum Schutz innenliegend angebracht.
wenn die Schublade gedffnet wird, hdlt sie die Kdlte im Inneren. rahrung kommen kénnen, da diese sich aufderhalb des Isolier- versteckt und unzugdnglich, so dass sie weniger verschleilden
Das spart im Vergleich zu herkdbmmlichen Kuhlschubladen eine behdlters befinden. und vor versehentlicher Besch&digung geschutzt sind. - Weniger haufiges Reinigen und viel einfacher, da keine Fette
Menge Energie. und Speisedle in den Kondensator gelangen.
- Keine Vereisung, daher flexibler Einsatz als Kuhl- und Gefrier- - Leicht zu reinigen.
Grolde Lagerkapazitat, die Lebensmittel sind im behdlter. - Geringes Risiko einer Kondensatorblockage reduziert
Offnungszustand komplett sichtbar und zugdanglich. - Zwei Jahre Garantie. Kompressorausfdlle.
- Die Rollschienen sind unglaublich stark und robust, sie wurden
Rillen fordern die Zirkulation der Kaltluft - Sie mUssen keine auf 200.000 Offnungen getestet. - Kein Filter erforderlich

Luftspalte zwischen den Lebensmitteln freilassen.

Fur grandliches Reinigen einfach herauszuheben.






| Energieverbrauch Hohere Kapazidt,

Wenn es um den Schutz der Umwelt geht, ist Adande Refrigeration

ein guter bartner. Das intelligente Design bringt ergonomische

Im Vergleich zu anderen Marken auf dem Markt verbraucht ein Erleichterung

Adande weniger Energie und spart Innen viel Geld

Bis zu 3 Schubladeneinheiten kbnnen an eine normale Steckdose

angeschlossen werden, egal ob als Kuhl- oder TiefkUhlgerdte. Adande bietst den grofsten sStauraum (86 1)

pro Standardschublade im Vergleich zu
allen anderen Schubladeneinheiten mit der
gleichen Grundfldche.

Kneipenklchen sind notorisch eng, was

den Arbeitsraum angeht. Das grofie
Fassungsvermogen der Adande-Schubladen
im Verhdltnis zu ihrer kompakten Grundfldche
hilft uns, die verfuglbare Bodenfldche optimal

ZU nutzen.

1100 mMmm

—

I
L

1500 mm
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| Reden wir Uber die Temperatur
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In einem Adande kénnen Sie die Temperatur auf 0,1 °C genau einstellen, um sie perfekt an die aufbewahrten Lebensmittel anzupassen. Genauso
kénnen Sie die Temperatur je nach Bedarf von Kuhlen auf Tiefkihlen und wieder zurtick stellen. So tragt die Adande-Kuhlung aktiv dazu bei, Ihren
Gdasten Speisen bester Qualitdt zu servieren.

Temperaturflexibilitat

l =22 °C

Ein Adande-Kuhlgerdt halt die Temperatur konstant, so dass die Lebensmittel ldnger frisch bleiben. Dies trégt zur Verringerung von
Lebensmittelabfdllen und mehr Nachhaltigkeit bei. Es optimiert Ihr Endergebnis.

Temperaturstabilitét

Die prdzise, stufenweise Temperaturregelung von leichtem Kuhlen (+15 °C) bis zum Gefrieren (-22 °C) zeichnet die Adande-Gerdte aus. Fisch,

der ohne Eis bei genau +1°C gehalten wird, bleibt I&nger frisch und I&sst sich leichter filetieren. In einem genau auf +2 °C eingestellten Adande
gelagertes Frischfleisch trocknet weniger aus und gibt kaum Wasser ab. Speiseeis und Sorbets, die bei -15 °C aufbewahrt werden, bleiben auf der
idealen Serviertemperatur, ohne dass sich Eiskristalle bilden. Pommes frites spritzen weniger beim Frittieren, nehmen weniger Ol auf und werden
gleichmaRig gar, wenn sie in einem Adande gelagert wurden. Meeresfriichte, Nudeln, Gebdck, Salat und Beilagen gehdren zu den vielen anderen
Lebensmitteln, die sich in einer so stabilen und genau kontrollierten Umgebung besser halten.

-l_: L -l_: L
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Und dann

Die Adande-Hitzeschilde bieten
unvergleichlichen Schutz und machen
es moglich, Ihr Adande sicher unter
Kochgerdten mit Temperaturen von bis
zu 200 Grad Grad Celsius zu platzieren.

Der Hitzeschild schutzt das Gehduse
des Kuhlgerats und sorgt dafur, dass Ihr
AdandeauchbeiextremenTemperaturen
problemlos und zuverldssig funktioniert,
selbst im Gefriermodus.

Die Betreiber finden dies besonders
nutzlich; viele haben inre Adande unter
Bratstationen, unter Induktionsgrills oder
sogar unter heilde Kohlengrills gestellt.

Adande-Hitzeschilde gehoren zur
Standardausstattung jedes Adande-
Gerdts.

16

kUhlen

Eine sehr beliebte Funktion der Adan-
de-Schubladen ist die zusdtzliche Schock-
kUhl-Funktion.

Mit einem Schockkuhler kdnnen Sie gekochte
Speisen schnell kuhlen und bei Bedarf
so wieder aufwdrmen, dass sie nichts an
Nahrwert, Qualitdt oder Geschmack verlieren.
Das ist ein sehr beliebtes Verfahren, das die
Effizienz der Kiche in Zeiten hoher Auslastung
optimiert.

Bisher nahmen SchockkUhler viel Platz in der
Kiche ein, was dazu fuhrte, dass kleinere
Betriebe oft von den Vorteilen des Koch-/
KUhl-Verfahrens ausgeschlossen waren.

Jetzt kann Ihr Adande-KUhlgerdt mit der
Funktion ,Blast-Chill” ausgestattet werden.
Diese Flexibilitat bedeutet, dass Kéche nach
Bedarf schnell kUhlen kdnnen, bevor sie
das Adande-Gerdt wieder auf die normale
KGhl- oder Gefriertemperatur einstellen.
Adande-Schubladen mit SchnellkUhloption
sind besonders im Konditoreibereich von
KGchen fur die Zubereitung von einzigartigen
und exquisiten Schokoladen- und Mousse-
Desserts beliebt.




‘ Coole Connections Adande arbeitet harter, um mehr zu schaffen

Eine digital vernetzte Kuche ist der beste Freund des Kochs. Adande bedeutet intelligente Kuhlung, egal welche Art von Ktche Sie betreiben. Auf Adande als Partner kdbnnen Sie sich verlassen.
Technologie hilft jetzt, die Last vielbeschdaftigter Lokale zu schultern,
indem sie solch wichtige, aber zeitraubende Aufgaben, wie die Adande verbraucht weniger Energie. Adande spart Ihnen Geld, sofort.

KUhltemperaturlberwachung, automatisiert.
Mit unseren Stapeleinheiten erhalten Sie mehr Stauraum pro Stellfléche. Das ist nicht nur wichtig, wenn der Platz knapp ist, sondern kann Ihne Ktche

Adande bietet praktische und unkomplizierte Losungen fur die kleiner und Ihren Speiseraum gréfier machen.

Anbindung lhrer Kdhlgerdte. Dank der fur die Zusammenarbeit

mit dem Softwareanbieter Ihrer Wahl entwickelten Prozesse kann Das Adande-Konzept ,Hold the Cold” sorgt dafur, dass die Lebensmittel I&dnger frisch bleiben und inr Geschmack sowie ihre Konsistenz erhalten
Adande nahtlos in Ihre Konnektivitatssuite integriert werden, so bleiben. Das heildt nicht nur zufriedene Gdste, sondern auch weniger Lebensmittelabfdlle. Weniger Lebensmittelabfdlle spart Ihnen Geld

dass Sie lhre Temperaturmesswerte zu den fUr Sie gunstigsten

Zeiten Uberwachen, aufzeichnen und speichern kénnen. Mit Adande kdénnen Sie Loswaren genau dort aufbewahren, wo Sie sie brauchen. So haben die Kbche alles immer direkt zur Hand. Wenn es auf

Schnelligkeit ankommt, spart dies nicht nur Zeit und Geld, sondern Sie schaffen auch mehr.

Sprechen Sie noch heute mit unserem Team und erfahren Sie,
wie wir Innen helfen kédnnen. Verbinden wir uns! Sie brauchen mehr Flexibilittit? Kein Problem - Stellen Sie die Temperatur einfach zwischen -22 und +15 Grad ein.

Adande ist wartungsarm und seine jahrlichen Wartungskosten sind gering. Wir geben Ihnen in GroRbritannien eine 5-Jahres-Garantie, die das
beweist. Siehe Seite 112 fUr weitere Informationen.

Alles in allem steht die Effizienz im Mittelpunkt aller Adande-Produkte.

= Adande-Effizienz =
\ Ihr Gewinn

18 19




Das Sortiment

Kassette
Einheiten zum Einbau in Arbeitsstationen

Chef-Basis

Mit Hitzeschild oder massiven Arbeitsplatten fur Heild- oder Kalt-Kochbereiche

Unter der Theke

Nicht-tragende Unter-Thekengerdte

Zubereitungstheken
Massive Arbeitsflche, ideal zur Speisenzubereitung

Salattheke

Adande-Kombo aus Salattheke und Schubladen

Compact
Kompakte, tiefe Eine-Schubladen-Einheit

Loswaren- Logeru ng
Einheit mit drei Schubladen fur Loswaren
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Kassette Einheiten zum Einbau in Arbeitsstationen

VCS

Schubladengerdte mit Technik an der Seite B OO mm x T 700 mm

VCR

Schubladengerdate mit Technik hinten B 878 mm x T 885 mm

VCM

Durchgangseinheiten BN20 mm x T 710 mm
‘ VLS

Flache Schubladen-Einheiten B 10O mm x T 700 mm
‘ HCS

Nur-Kuhl-Schubladen mit Technik an der Seite B 10O mm x T 700 mm

KOMBO

Zwei-Schubladen-Einheiten, die Schubladen mit variabler Temperatur,
Standard- und flache Schubladen mit Schubladen mit Standardtiefe, die
nur zum Kuhlen geeignet sind, als Gerdte mit der Technik an der Seite oder
hinten kombinieren.

24
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_ KASSETTE - EINE SCHUBLADE - SEITLICHE TECHNIK- SERIE VCSI

| Anwendungen

Bringt die KUhlung mitten in die Kochzeile.
Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

FUr die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise
en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

D FeEsUNg BRI (40 kg Lebensmittel)
| .
- Temperaturmodus -22 °C bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 82kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpirglkobel
Kaltemittel R600a
| Optionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE lach . ( ) STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + Teralh 5 ( )
ARBEITSPLATTE (W) gl e ARBEITSPLATTE (T) e ek (i
Kompletthéhe 428 mm VCSI/FBW Kompletthéhe 419 mm VCSI/FBT
o Prufen Sie die Gewichtskapazitéit des Kochfeldes oder L Prufen Sie die Gewichtskapazittit des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.
- 24
Zurtck zum Inhalt

_ KASSETTE - ZWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCS2

| Anwendungen

Bringt die Kuhlung mitten in die Kochzeile.
Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Far die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und "mise
en place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief

L BY I il (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 °C bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 14Tkg
SN 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
gung 2 m Spiralkabel
Kéltemittel R600a
| Optionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE . STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + .
SR ARBETSPLATTE (1) Floche Bas’s (F8)
Kompletthohe 824 mm VCS2/FBW Kompletthéhe 815 mm VCS2/FBT
Tragféhiakeit Prufen Sie die Gewichtskapazit&t des Kochfeldes oder o Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder
) Elnig) eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

Zurdick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 25



_ KASSETTE - EINE SCHUBLADE - TECHNIK HINTEN - SERIE VCRI

| Anwendungen

. Bringt die KUhlung mitten in die Kochzeile.

. Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

. FUr die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

. Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise
en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

e Sne Yol (40 kg Lebensmittel)

Temperaturmodus -22 bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit 82kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2m gpirglkobel
* Bitte beachten Sie: Hinter dem Gerdt sollte ein Freiraum von mindestens 185 mm fur den Luftauslass . .
X X Kaltemittel R600a
frei bleiben.
Optionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE . STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + .
ARBEITSPLATTE (W) Flache Basis (FB) ARBEITSPLATTE (T) Flache Basis (FB)
Kompletthéhe 428 mm VCRI/FBW Kompletthéhe 418 mm VCRI/FBT
L Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder L Prifen Sie die Gewichtskapazitdt des Kochfeldes oder
Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.
Zuruck zum Inhalt 26

_ KASSETTE - ZWEI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE VCR2

| Anwendungen

< Bringt die Kuhlung mitten in die Kochzelle.

- Loswaren-Lagerung direkt om Zubereitungsort.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

. Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

«  Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise
en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief

L BY I il (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 141kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

| Optionen

STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE

. STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + .
ARBEITSPLATTE (W) Flache Basis (FB) ARBEITSPLATTE (T) Flache Basis (FB)
Kompletthéhe 824 mm VCR2/FBW Kompletthéhe 815 mm VCR2/FBT
L Prifen Sie die Gewichtskapazitéit des Kochfeldes oder L Prifen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

Zurdick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 27



_ MATCHBOX - KASSETTE - EINE SCHUBLADE - SERIE VCMI

| Anwendungen

< AuRerst ergonomische Aufbewahrungslésung, direkt
am Einsatzort.

- Die Matchbox-Schubladen erlauben den Zugriff von
beiden Seiten einer zentralen Insel.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

- Perfekte Aufbewahrung fUr Garnierungen und 'mise
en place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1120 mm x T 710 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

TEESURE SRS (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht

der Einheit 87kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und

Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

| Optionen

MATCHBOX + . MATCHBOX + n

Kompletthéhe 428 mm VCMI/FBW Kompletthéhe 419 mm VCMI/FBT

o Prifen Sie die Gewichtskapazitdt des Kochfeldes oder Prufen Sie die Gewichtskapazitéit des Kochfeldes
Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragféhigkeit oder eines anderen Gehduses der Adande-
Kassetteneinheit.

Zurtick zum Inhalt 28

_ MATCHBOX - KASSETTE - ZWEI SCHUBLADEN - SERIE VCM2

| Anwendungen

+ AuRerst ergonomische Aufbewahrungslosung, direkt
am Einsatzort.

. Die Matchbox-Schubladen erlauben den Zugriff von
beiden Seiten einer zentralen Insel.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

. Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und 'mise
en place’ allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1120 mm x T 710 mm

MATCNB .
PR FassUNGSVermaden 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief
9 9 (80 kg Lebensmittel)

Temperaturmodus -22 bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit Ul
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpir%lkobel
Kaltemittel R600a
| Optionen
MATCHBOX + . MATCHBOX + .
Kompletthéhe 824 mm VCM2/FBW Kompletthéhe 815 mm VCM2/FBT
o Prufen Sie die Gewichtskapazitéit des Kochfeldes oder o Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder
Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 29



_ KASSETTE - NIEDRIG - EINE SCHUBLADE - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLSI

| Anwendungen

« AuRerst ergonomische Aufbewahrungslésung,
direkt am Einsatzort.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

. Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und
‘mise en place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 75 mm tief

Fassungsvermogen (30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit el
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
e ptionen
NIEDRIGE SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE AR- . NIEDRIGE SCHUBLADENKASSETTE + DECKPLATTE (T) .
SENSFLATIE (W) FIOChe BOSIS (FB) _ FIGChe BGSIS (FB)
Kompletthéhe 369 mm VLSI/FBW Kompletthéhe 360 mm VLSI/FBT
o Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder L Prafen Sie die Gewichtskapazitdt des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.
Zuruck zum Inhalt 30

_ KASSETTE - NIEDRIG - ZWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLS2

| Anwendungen

. Aulerst ergonomische Aufbewahrungslosung, direkt
E: am Einsatzort.
. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.
«  Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und 'mise en
place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
; 8 x 1/1 GN-Schalen 756 mm tief
Fassungsvermogen (60 kg Lebensmittel)
. Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 133kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
NIEDRIGE SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE : NIEDRIGE SCHUBLADENKASSETTE + DECK- .
ARBEITSPLATTE (W) Flache Basis (FB) PLATTE (1) Flache Basis (FB)
Kompletthéhe 708 mm VLS2/FBW Kompletthéhe 699 mm VLS2/FBT
L Prifen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder L Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehdr auf Seite 100. 31



KASSETTE - NUR KUHLUNG - EINE SCHUBLADE - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCSI

Energie-
Klasse A+ | Anwendungen

. Bringt die KUhlung mitten in die Kochzeile.

: : s e o - Lloswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.

’ f 2 . Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

. FUr die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

. Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise
en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm

3 e Sl e ianeefan (40 kg Lebensmittel)
[ S — Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 82kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2m gpirglkobel
Kaltemittel R600a
| Optionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE - STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + :
ARBEITSPLATTE (W) Flache Basis (FB) ARBEITSPLATTE (T) Flache Basis (FB)
Kompletthéhe 428 mm HCSI1/FBW Kompletthéhe 419 mm HCSI/FBT
L Prifen Sie die Gewichtskapazitdt des Kochfeldes oder o Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.
Zurtck zum Inhalt 32

KASSETTE - NUR KUHLUNG - ZEWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCS2

Energie-

klosse A+

| Anwendungen

. Bringt die Kuhlung mitten in die Kochzeile.

. Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

. Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

. Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise
en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermaégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 141kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung o el el
Kaltemittel R600a
| Optionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE lach s ( ) STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + teralh . ( )
ARBEITSPLATTE (W) el ekl [ ARBEITSPLATTE (T) e Ee el (78
Kompletthéhe 824 mm HCS2/FBW Kompletthéhe 815 mm HCS2/FBT
o Prufen Sie die Gewichtskapazitéit des Kochfeldes oder o Prufen Sie die Gewichtskapazittit des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

ZurGek zum Inhailt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 33



_ KOMBO-KASSETTE - SEITLICHE TECHNIK - ZWEI SCHUBLADEN - SERIEN VSS2 & SVS2

Niedrige Uber Standard-Schublade (SVS2)
oder Standard- Uber niedriger Schublade (VSS2)

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.

Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
N platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

Standard - 4 x 1/1 GN-Schalen 100 mm
(40 kg Lebensmittel)

F .
assungsvermogen Niedrig - 4 x 1/1 GN-Schalen 75 mm
(30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 137kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpir%lkcbel
Kaltemittel R600a
e ptionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE . STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + .
Kompletthéhe 766 mm VSS2/FBW & SVS2/FBW Kompletthéhe 757 mm VSS2/FBT & SVS2/FBT
L Prifen Sie die Gewichtskapazitdt des Kochfeldes oder o Prufen Sie die Gewichtskapazitéit des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.
; 34
Zurtck zum Inhalt

_ KOMBO-KASSETTE - SEITLICHE TECHNIK - ZWEI SCHUBLADEN - SERIEN VAS2 & AVS2

A+-KUhl- uber Standard-Schublade (AVS2)
oder Standard- tber A+-Kuhl-Schublade (VAS2)

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungslédsung, direkt am Einsatzort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
I3 «  Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeitsplat-
te montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermaégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)

Standard-Schublade: -22 °C bis +15 °C

T t
emperaturmodus A+-Kihl-Schublade: 0 °C bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit i
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kéaltemittel R600a
| Optionen
STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE s STANDARD-SCHUBLADENKASSETTE + q
ARBEITSFLATIE (W) FIGChe SOSS (FB) FIGChe SOSS (FB)
Kompletthéhe 824 mm AVS2/FBW & VAS2/FBW Kompletthéhe 815 mm AVS2/FBT & VAS2/FBT
o Prufen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder L Prifen Sie die Gewichtskapazittit des Kochfeldes oder
Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

Zurtick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 35



py
_ KOMBO-KASSETTE - SEITLICHE TECHNIK - ZWEI SCHUBLADEN - SERIEN SAS2 & ASS?2
A

A+-KUhI- Uber niedriger Schublade (ASS2) | Anwendungen
oder niedrige Uber A+-Kuhl-Schublade (SAS2)

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

Standard - 4 x1/1 GN-Schalen 100 mm
(40 kg Lebensmittel)
Niedrig - 4 x 1/1 GN-Schalen 75 mm
(30 kg Lebensmittel)

Fassungsvermogen

Standard-Schublade: -22 °C bis +15 °C
A+-KUhl-Schublade: 0 °C bis +15 °C

Temperaturmodus

Max. Leergewicht

der Einheit g

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und

Stromversorgung 2 m Spiralkabel

Kaltemittel R600a

| Optionen

KOMBO ZWEI-SCHUBLADENKASSETTE + MASSIVE . KOMBO ZWEI-SCHUBLADEN-KASSETTE + DECK- .
ARBEITSPLATTE (W) Flache Basis (FB) PLATTE (T) Flache Basis (FB)

Kompletthéhe 766 mm SAS2/FBW & ASS2/FBW Kompletthéhe 757 mm SAS2/FBT & ASS2/FBT

o Prufen Sie die Gewichtskapazitdt des Kochfeldes oder o Prifen Sie die Gewichtskapazitét des Kochfeldes oder
Tragfahigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit. Tragfdhigkeit eines anderen Gehduses der Adande-Kassetteneinheit.

Zurtck zum Inhalt 36




Chef-Basis Mit Hitzeschild oder massiven Arbeitsplatten fur Heild- oder Kalt-Kochbereiche

VCS

Schubladengerdte mit Technik an der Seite

VCR

Schubladengerdte mit Technik hinten

VLS

Flache Schubladen-Einheiten

‘ HCS

Nur-Kuhl-Schubladen mit Technik an der Seite

HCR

Nur-Kuhl-Schubladengerd&te mit Technik hinten

BTOO mm x T 700 mm

B8/8mmx T 885 mm

BTOO mm x T 700 mm

BTOO mm x T 700 mm

B8/8mmx T 885 mm

40

42

v

46

48

39



_ CHEF-BASIS - HEISSKOCHBEREICH - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCSI

- | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf
einem Hitzeschild (Heikkochbereich).

Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

RS ST 2T (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit L)
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
e ptionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
HITZESCHILD (HS) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 616 mm 545 mm 524 mm 501 mm 491 mm 500 mm 490 mm
VCSI/HCHS VCSI1/CHS VCSI/SCHS VCSI/RHS VCSI/SRHS VCSI/LHS VCSI/SLHS
Tragféhigkeit 187 kg 264 kg 489 kg 290 kg 291 kg 263 kg 263 kg
Zurtick zum Inhalt 40

_ CHEF-BASIS - KALTKOCHBEREICH - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCSI

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einer
massiven Arbeitsflache (Kaltkochbereich).

Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

. 4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief
SIS S (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 102kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und

Stromversorgung 2 m Spiralkabel

Kaltemittel R600a

| Optionen

CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
503 mm 482 mm 458 mm

448 mm 458 mm 448 mm
VCSI/HCW VCSl/cw VCSI/SCW VCSI/RW VCSI/SRW VCSI/LW VCSI1/SLW
Tragfahigkeit 196 kg 273 kg 498 kg 299 kg 300 kg 272 kg 272 kg

Kompletthéhe 574 mm

Zurtick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 41



_ CHEF-BASIS - HEISSKOCHBEREICH - TECHNIK HINTEN - SERIE VCRI

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Koch-
zeile.

Konzipiert fur schwere Kochgerdate, montiert auf
einem Hitzeschild (Heikkochbereich).

Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

I YR IEE 1 (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 103kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpir?:lkobel
Kdaltemittel R600a
| Optionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
HITZESCHILD (HS) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 616 mm 545 mm 524 mm 501 mm 491 mm 500 mm 490 mm
VCRI/HCHS VCRI/CHS VCRI1/SCHS VCRI/RHS VCRI/SRHS VCRI/LHS VCRI/SLHS
Tragfdahigkeit 196 kg 273 kg 498 kg 299 kg 300 kg 272 kg 272 kg
Zurtick zum Inhalt 42

_ CHEF-BASIS - KALTKOCHBEREICH - TECHNIK HINTEN - SERIE VCRI

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einer massi-
ven Arbeitsflache (Kaltkochbereich).

Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

FEEBUg By (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit Sl

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpirglkobel
Kaltemittel R600a

| Optionen

CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) GO Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
503 mm 482 mm 458 mm 448 mm 448 mm

458 mm
VCRI/HCW VCRI/CW VCRI1/SCW VCRI/RW VCRI/SRW VCRI/LW VCRI/SLW
Tragfdahigkeit 201 kg 278 kg 503 kg 304 kg 305 kg 277 kg 277 kg

Kompletthéhe 574 mm

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 43



_ CHEF-BASIS - NIEDRIG - HEISSKOCHBEREICH - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLSI

- | Anwendungen

. Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
. Konzipiert fur schwere Kochgerdate, montiert auf einem Hitze-
> schild (Heikkochbereich).
. Ideal fur Fleisch oder Fisch.

AR SYNERGY

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 75 mm tief

TESUMEE e (30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit o)
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| o ptionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
HITZESCHILD (HS) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 558 mm 487 mm 466 mm 442 mm 442 mm 432 mm
VLSI/HCHS VLSI/CHS VLS1/SCHS VLSI/RHS VLSI/LHS VLSI/SLHS
Tragfahigkeit 187 kg 264 kg 489 kg 290 kg 263 kg 263 kg
Zurtck zum Inhalt 44

_ CHEF-BASIS - NIEDRIG - KALTKOCHBEREICH - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLSI

| Anwendungen

. Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.

. Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einer
massiven Arbeitsflache (Kaltkochbereich).

. Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
. 4 x1/1 GN-Schalen 75 mm tief
TSGR (30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit Lol )
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om FS)pir?]Ikcbel
Kaltemittel R600a
| Optionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
(W)
Kompletthéhe 516 mm 445 mm 424 mm 400 mm 390 mm 400 mm 390 mm
VLSI/HCW VLSI/CW VLS1/SCW VLS1/RW VLS1/SRW VLSI/LW VLS1/SLW
Tragfahigkeit 196 kg 273 kg 498 kg 299 kg 300 kg 272 kg 272 kg

Zuruck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 45



CHEF-BASIS - NUR KUHLEN - HEISSKOCHBEREICH - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCS]

N

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einem
! Hitzeschild (Heikkochbereich).

< Ideal fUr Fleisch oder Fisch.

ooed A | Anwendungen

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
FassUNgsvermaden 4 x1/1 GN-Schalen 100 mm
9 9 (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit ey
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2m gpir%lkobel
Kaltemittel R600a
| Optionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
HITZESCHILD (HS) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 616 mm 545 mm 524 mm 501 mm 491 mm 500 mm 490 mm
HCSI1/HCHS HCSI1/CHS HCS1/SCHS HCSI1/RHS HCSI1/SRHS HCSI/LHS HCS1/SLHS
Tragféhigkeit 187 kg 264 kg 489 kg 290 kg 291 kg 263 kg 263 kg
Zuruick zum Inhalt 46

CHEF-BASIS - NUR KUHLEN - KALTKOCHBEREICH - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCS]I

Energie-
Kiasse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einer
massiven Arbeitsfléiche (Kaltkochbereich).

Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm

eSS UmgRYE e En (40 kg Lebensmittel)

Temperaturmodus 0 bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit < g
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2m gping:llkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 574 mm 503 mm 482 mm 458 mm 448 mm 458 mm 448 mm
HCS1/HCW HCs1/cw HCS1/scw HCS1/RW HCS1/SRW HCS1/LwW HCS1/SLW
Tragfahigkeit 196 kg 273 kg 498 kg 299 kg 300 kg 272 kg 272 kg

Zuruck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 47



CHEF-BASIS - NUR KUHLEN - HEISSKOCHBEREICH - TECHNIK HINTEN - SERIE HCRI

Energie-
Klasse A+ » | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einem
Hitzeschild (HeiRkochbereich).

‘ . Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm

RS RO g (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit Wl
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpir?:lkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
HITZESCHILD (HS) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 616 mm
HCRI1/HCHS HCRI1/CHS HCRI1/SCHS HCRI1/RHS HCRI1/SRHS HCRI/LHS HCR1/SLHS
Tragfahigkeit 196 kg 273 kg 498 kg 299 kg 300 kg 272 kg 272 kg

48

Zurtck zum Inhalt

CHEF-BASIS - NUR KUHLEN - KALTKOCHBEREICH - TECHNIK HINTEN - SERIE HCRI

Energie-
klasse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Einsatzpunkt in der Kochzeile.
Konzipiert fur schwere Kochgerdte, montiert auf einer
massiven Arbeitsfléiche (Kaltkochbereich).

Ideal fur Fleisch oder Fisch.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm

AL BT (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 103kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

| Optionen

CHEF-BASIS + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen— Kleine Feststellrollen—
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)

Kompletthéhe 574 mm 503 mm 458 mm 448 mm

HCRI/HCW HCR1/CW HCRI/SCW HCR1/RW HCRI/SRW HCRI/LW HCRI/SLW
Tragfahigkeit 201 kg 278 kg 503 kg 304 kg 305 kg 277 kg 277 kg

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 49
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Unter der Theke Nicht-tragende Unter-Thekengerdte

VCS

Schubladengerdte mit Technik an der Seite B 10O mm x T 700 mm
VCR

Schubladengerdte mit Technik hinten B 878 mm x T 885 mm
VCM

Durchgangseinheiten BN20 mm x T 710 mm
VLS

Flache Schubladen-Einheiten B1100 mm x T 700 mm
HCS

Nur-Kuhl-Schubladen mit Technik an der Seite B 100 mm x T 700 mm
HCR

Nur-KUuhl-Schubladengerdte mit Technik hinten B 878 mm x T 885 mm

KOMBO

Zwei-Schubladen-Einheiten, die Schubladen mit variabler Temperatur,
Standard- und flache Schubladen mit Schubladen mit Standardtiefe, die
nur zum Kuhlen geeignet sind, als Gerdte mit der Technik an der Seite oder
hinten kombinieren.
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_ UNTER-THEKE - EINE SCHUBLADE - SEITLICHE TECHNIK- SERIE VCSI

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
Einheiten in unterschiedlichen Hohen fur eine
Vielzahl von R&umen in der Kuche.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

e EME ST (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit Solg)
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kéaltemittel R600a
| Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 565 mm 494 mm 473 mm 449 mm 439 mm 449 mm 439 mm
VCSI/HCT vCsl/CT vcsl/scT VCSI/RT VCSI/SRT VCSI/LT VCSI/sLT
Tragfdahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg

52

Zurdck zum Inhalt

_ UNTER-THEKE - ZWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCS2

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en
Place” allgemein.

TiefkUhl-Lagerung an der Frittierstation, mit auf der
Arbeitsplatte montiertem Frittierkorbbgestell als Zusatz-
ausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

8 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

ST ST (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 155 kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kéltemittel R600a
| Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 962 mm 891 mm 870 mm 846 mm 836 mm 846 mm 836 mm
VCS2/HCT ves2/cT VCS2/sCT VCS2/RT VCS2/SRT VCS2/LT VCS2/SLT
Tragfdahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg
Zurtick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 53



_ UNTER-THEKE - EINE SCHUBLADE - TECHNIK HINTEN - SERIE VCRI

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
Einheiten in unterschiedlichen Hohen fur eine
Vielzahl von R&umen in der Kuche.

Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

e SR =l (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit ek
s 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
tromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| o ptionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 565 mm 494 mm 473 mm 449 mm 439 mm 449 mm 439 mm
VCRI/HCT VCRI/CT VCRI/SCT VCRI/RT VCRI/SRT VCRI/LT VCRI/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg

Zurtck zum Inhalt K4

_ UNTER-THEKE - ZWEI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE VCR2

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

FUr die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en
Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm
. 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief
Fassungsvermogen (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 148 kg
T e ——_— 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
gung 2 m Spiralkabel
Kéltemittel R600a
| Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 962 mm 891 mm 870 mm 846 mm 836 mm 846 mm 836 mm
VCR2/HCT VCR2/CT VCR2/sCT VCR2/RT VCR2/SRT VCR2/LT VCR2/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg
Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 55



_ MATCHBOX - UNTER-THEKE - SERIE VCM2

| Anwendungen

< AuRerst ergonomische Aufbewahrungslésung, direkt
am Einsatzort.

. Die Matchbox-Schubladen erlauben den Zugriff von
beiden Seiten einer zentralen Insel.

. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

«  Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und 'mise en
place” allgemein.

e

| Technische Daten

o

S

—

‘ ©ONoT oy,

Abmessungen B 1120 mm x T 710 mm

8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief

U YN (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 164 kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om Fs)pirglkqbel
Kéltemittel R600a

| Optionen

MATCHBOX + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
891 mm 870 mm 846 mm

Kompletthéhe 962 mm 846 mm 836 mm

Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg

Zurdick zum Inhalt

836 mm
VCM2/HCT VCM2/CT VCM2/SCT VCM2/RT VCM2/SRT VCM2/LT VCM2/SLT

| Optionen

UNTER-THEKE +
DECKPLATTE (T)

Kompletthéhe

Tragfahigkeit

Zurtck zum Inhalt

EINE SCHUBLADE - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLSI

UNTER-THEKE - NIEDRIG -

Rollenbasis (HC)

Standard-
Rollenbasis (C)
436 mm

Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100.

| Anwendungen

. Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
. Einheiten in unterschiedlichen Hohen fur eine
Vielzahl von RGumen in der Kuche.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 75 mm tief

Fassungsvermogen (30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 92kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

391 mm 381 mm
VLSI/SRT VLSI/LT VLSI/SLT
0 kg 0 kg

Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
391 mm 381 mm
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_ UNTER-THEKE - NIEDRIG - ZWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLS2

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en
Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
. 8 x 1/1 GN-Schalen 756 mm tief
TSSO (60 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 147 kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 846 mm 730 mm 720 mm 730 mm 720 mm
VLS2/HCT VLS2/CT VLS2/SCT VLS2/RT VLS2/SRT VLS2/LT VLS2/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg
Zurdck zum Inhalt 58

UNTER-THEKE - NUR KUHLUNG - EINE SCHUBLADE - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCS]

Energie-
klasse A+ | Anwendungen

+  Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
. Einheiten in unterschiedlichen Hohen fur eine
Vielzahl von R&umen in der Kuche.

Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm

TEESUREBYEOEN (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 96kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 565 mm 449 mm 439 mm
HCSI/HCT HCSI/CT HCS1/sCT HCSI/RT HCSI1/SRT HCSI/LT HCSI/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg

Zuruck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 59



UNTER-THEKE - NUR KUHLUNG - ZEWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCS2

= ie-
i0sse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en
Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermogen 8 x1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 155 kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

| Optionen

UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
891 mm 870 mm

Kompletthéhe 962 mm 846 mm 836 mm 846 mm 836 mm
HCS2/HCT HCS2/CT HCS2/SCT HCS2/RT HCS2/SRT HCS2/LT HCS2/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg
Zurtck zum Inhalt 60

UNTER-THEKE - NUR KUHLUNG - EINE SCHUBLADE - TECHNIK HINTEN - SERIE HCRI

Energie-
Kiasse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
Einheiten in unterschiedlichen Hohen fur eine
‘igiﬁ Vielzahl von Rumen in der Kiche.

%
T 0ty

L —

== : | Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

4 x1/1 GN-Schalen 100 mm

U ST (40 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit S0kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpir%lk(]bel
Kéltemittel R600a

| Optionen

UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)

Kompletthéhe 565 mm 494 mm 473 mm 449 mm 439 mm 449 mm 439 mm
HCRI/HCT HCRI1/CT HCRI1/SCT HCRI1/RT HCRI1/SRT HCRI/LT HCRI1/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg

ZurUck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 61



UNTER-THEKE - NUR KUHLUNG - ZWEI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE HCR2

Energie-
i0sse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise
en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm
Fassungsvermégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C

P e g
Stromversorgung 230V 50 HZ,Z(j:Ye]ig;ilirglekrdli)l(e]Stecker und
Kaltemittel R600a

| Optionen

UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Stondord— Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis ( Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis ( Basis (SL)

Kompletthéhe 962 mm 891 mm 870 mm 846 mm 836 mm 846 mm 836 mm
o HCR2/HCT HCR2/CT HCR2/SCT HCR2/RT HCR2/SRT HCR2/LT HCR2/SLT
Tragfahigkeit 0 kg 0 kg 0kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg
Zurtck zum Inhalt 62

_ KOMBO UNTER-THEKE - SEITLICHE TECHNIK - SERIEN VSS2 & SVS2

Niedrige Uber Standard-Schublade (SVS2)
oder Standard- Uber niedriger Schublade (VSS2)

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.
Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

Standard - 4 x 1/1 GN-Schalen 100 mm
(40 kg Lebensmittel)

Fassungsvermogen Niedrig - 4 x 1/1 GN-Schalen 75 mm
(30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 15Tkg
e —— 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
gung 2 m Spiralkabel
. Kaltemittel R600a
Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthohe 904mm gysp/HcT 838MM  gysp/ct  82mMM  gysp/scT  788MM  gysp/rT  778MM  syspfspr  /88MM - sysp/ir 778MM - sys)/siT
Tragfahigkeit okg  VSS2/HCT Okg vss2/cT Okg VSS2/SCT (g VSS2/RT okg  VSS2/SRT Okg VSS2/LT Okg VSS2/SLT

Zurtick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 63



_ KOMBO UNTER-THEKE - SEITLICHE TECHNIK - SERIEN VAS2 & AVS2

Standard- uber A+-Kuhl-Schublade (VAS?2)
oder A+-Kuhl- uber Standard-Schublade (AVS2)

Y

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der
Arbeitsplatte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzaus-
stattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

4 Fassungsvermégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)

' ’ l.‘ \ s
7 Xy —
m ,‘ ‘\,“ \\\ = - Temperaturmodus
. J o g

Standard-Schublade: -22 °C bis +15 °C
A+-KUhl-Schublade: 0 °C bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit U2 Le)
T —p— 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
gung 2 m Spiralkabel
Kéaltemittel R600a
| Optionen
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Kleine Rollen-Basis (SC) Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Stopp-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Rollen-Basis (SL)
Kompletthohe 9%62mm yaso/HCT 89IMM yasp/cT  8OMM  yasy/scT 846MM yagp/pr  B3EMM yasp/spr  B4EMM  yasp/iT 838MM yasy/siT
Tragfhigkeit okg AVS2/HCT  gyg AVS2/CT Okg AVS2[SCT  gyg  AVS2/[RT  gyg  AVS2/SRT Okg AVS2/LT Okg AVS2/SLT
Zurtck zum Inhalt 64

_ KOMBO UNTER-THEKE - SEITLICHE TECHNIK - SERIEN SAS2 & ASS2

Niedrige Uber A+-Kunhl-Schublade (SAS2)
oder A+-KUhl- Uber niedriger Schublade (ASS2)

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fUr Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

Standard - 4 x 1/1 GN-Schalen 100 mm
(40 kg Lebensmittel)

F 6 N
assungsvermogen Niedrig - 4 x 1/1 GN-Schalen 75 mm
(30 kg Lebensmittel)
Standard-Schublade: -22 °C bis +15 °C
Temperaturmodus

A+-KUhl-Schublade: 0 °C bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit 151kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
| Optio nen Kaltemittel R600aG
UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthohe 904mm saso/HCT 838MM  gasp/cT  Bl2MM  gasp/scT  788MM  gasp/RT  778MM spspfspT  788MM sasy/iT 778mm - sas)/SLT
Tragfahigkeit okg  ASS2/HCT Okg AsS2/CT Okg ASS2[SCT  gygq ASS2/RT Okg  ASS2/SRT Okg ASS2/LT Okg ASS2/SLT

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 65



_ KOMBO UNTER-THEKE - TECHNIK HINTEN - SERIEN VAR2 & AVR2 A
A

ADANDE

~—

A+-Kuhl- uber Standard-Schublade (VAR?2)
oder Standard- tber A+-Kuhl-Schublade (AVR2) | Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fUr Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeitsplatte
montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm
Fassungsvermoégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)

T Standard-Schublade: -22 bis +15 °C
P A+-Kuhl-Schublade: 0 °C bis +15 °C
Max. Leergewicht

der Einheit el

230 V 2 Hz, dreipoliger UK-Stecker und

Stromversorgung BiFnEpiralkabsl

Kaltemittel R600a

| Optionen

UNTER-THEKE + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
DECKPLATTE (T) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)

e SEA ER RSN BECEIE ARG G IO oS IEESIT RS RTN IESSlll AR SHa BICCCIRU EEERS N 836mm  yAR2/SLT
Tragfahigkeit okg  AVR2/HCT Okg AVR2/CT Okg AVR2/SCT Okg AVR2/RT okg  AVR2/SRT Okg AVR2/LT Okg AVR2/SLT

ZurUck zum Inhalt 66
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Zubereitungstheken

VCS

Schubladengerdte mit Technik an der Seite B 10O mm x T 700 mm
VCR

Schubladengerdte mit Technik hinten B 878 mm x T 885 mm
VCM

Durchgangseinheiten BN20 mm x T 710 mm

VLS

Flache Schubladen-Einheiten BTNOO mm x T 700 mm
HCS

Nur-Kuhl-Schubladen mit Technik an der Seite BTNOO mm x T 700 mm
HCR

Nur-Kuhl-Schubladengerd&te mit Technik hinten B 878 mm x T 885 mm

KOMBO

Zwei-Schubladen-Einheiten, die Schubladen mit variabler Temperatur,
Standard- und flache Schubladen mit Schubladen mit Standardtiefe, die
nur zum Kuhlen geeignet sind, als Gerdte mit der Technik an der Seite oder
hinten kombinieren.

Massive Arbeitsflache, ideal zur Speisenzubereitung
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_ PREP-STATION - ZWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCS2

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.
FUr die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

. Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en Plo-
ce" allgemein.
Tiefkthl-Lagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

8 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief

ARSI ST M (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit Ueilag
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 971 mm 900 mm 879 mm 855 mm 845 mm 855 mm 845 mm
VCS2/HCW vCs2/cw VCS2/SCW VCS2/RW VCS2/SRW VCS2/LW VCS2/SLW
Tragfahigkeit 137 kg 214 kg 439 kg 240 kg 241 kg 213 kg 213 kg
Zurtck zum Inhailt 70

_ PREP-STATION - ZWEI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE VCR2

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en Pla-
ce" allgemein.

Tiefkthl-Lagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

FasSUNGSVermaaen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief
9 9 (80 kg Lebensmittel)

Temperaturmodus -22 bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit =l

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und

Stromversorgung 2 m spiralkabel

Kaltemittel R600a

| Optionen

PREP-STATION+ Standard-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) Rollenbasis (C)

Kompletthéhe 971 mm 900 mm 879 mm
VCR2/HCW VCR2/CW VCR2/SCW VCR2/RW
220 kg 445 kg 246 kg

Hohe Rollen- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
basis (HC) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
855 mm 845 mm 855 mm 845 mm
VCR2/SRW VCR2/LW VCR2/SLW
Tragfahigkeit 143 kg 219 kg 219 kg

Zurdck zum Inhailt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 71



_ MATCHBOX - PREP-STATION - SERIE VCM2

| Anwendungen

AulRerst ergonomische Aufbewahrungslosung, direkt
am Einsatzort.

Die Matchbox-Schubladen erlauben den Zugriff von
peiden Seiten einer zentralen Insel.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.
Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und "mise en
place” allgemein.

VaTcH
Basiimox

| Technische Daten

Abmessungen B 1120 mm x T 710 mm

8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief

eSS eI (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 1l
st 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
romversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
e ptionen
MATCHBOX + Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 971 mm mm 855 mm 845 mm
VCM2/HCW VCM2/CW VCM2/sCwW VCM2/RW VCM2/SRW VCM2/LW VCM2/SLW
Tragfahigkeit 128 kg 205 kg 430 kg 231 kg 232 kg 204 kg 204 kg
Zurtck zum Inhalt 72

_ PREP-STATION - NIEDRIG - ZWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLS2

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.
Fur die Zubereitung von Backwaren und Des-
serts.

Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und
Mise en Place” allgemein.

TiefkUinl-Lagerung an der Frittierstation, mit auf
der Arbeitsplatte montiertem Frittierkorbgestell
als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

8 x 1/1 GN-Schalen 75 mm tief

TR RO g (60 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 155 kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung om gpirglkobel
Kaltemittel R600a

| Optionen

PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen—
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)

Kompletthéhe 855 mm mm 739 mm 729 mm
VLS2/HCW VLS2/CW VLS2/SCwW VLS2/RW VLS2/SRW VLS2/LW VLS2/SLW
Tragféhigkeit 137 kg 214 kg 439 kg 240 kg 241 kg 213 kg 213 kg

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 73



PREP-STATION - NUR KUHLUNG - ZEWEI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE HCS2

Energie-
i0sse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

Fur die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en Place”
allgemein.

Loswaren-Lagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit Ueileg]
VeI 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
gung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
Ne) ptionen
PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Kleine Rollen-Basis (SC) Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen— Kleine Feststellrollen—
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 971 mm 855 mm 845 mm
HCS2/HCW HCs2/cw HCSs2/scw HCS2/RW HCS2/SRW HCS2/LW HCS2/SLwW
Tragféhigkeit 137 kg 214 kg 439 kg 240 kg 241 kg 213 kg 213 kg
Zurtck zum Inhalt 74

PREP-STATION - NUR KUHLUNG - ZWEI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE HCR2

Energie-
Kiasse A+ | Anwendungen

Loswaren-Lagerung am Zubereitungsort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Vorratshaltung.

FUr die Zubereitung von Backwaren und Desserts.

Perfekte Aufbewahrung fur Garnierungen und ,Mise en Place”
allgemein.

Loswaren-Lagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeitsplatte
montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm
Fassungsvermégen 8 x1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 156 kg

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

| Optionen

PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen— Kleine Feststellrollen—
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)

Kompletthéhe 971 mm mm 855 mm 855 mm 845 mm
HCR2/HCW HCR2/CW HCR2/SCW HCR2/RW HCR2/SRW HCR2/LW HCR2/SLW
Tragféhigkeit 143 kg 220 kg 445 kg 246 kg 247 kg 219 kg 219 kg

Zuruck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 75



_ KOMBO PREP-STATION - SEITLICHE TECHNIK - SERIEN VSS2 & SVS2

Niedrige Uber Standard-Schublade (SVS2)
oder Standard- Uber niedriger Schublade (VSS2)

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits-
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

"'.‘ Abmessungen

B 1100 mm x T 700 mm

=

s Standard - 4 x 1/1 GN-Schalen 100 mm
. (40 kg Lebensmittel)
9 9 Niedrig - 4 x 1/1 GN-Schalen 75 mm
(30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 159 kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
. Kaltemittel R600a
Ne) ptionen
PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthohe oI3mm  ysso/How 842MM  yssp/cw  8AMM - ysspiscw  797MM ysso/rw  787MM yssp/spw  797TMM o ysso/iw 787mMM ysso/siw
Tragfahigkeit 137kg  SVS2/[HCW g4y g  SVS2/CW  439kg  SVS2/SCW  p40kg SVS2/RW  g41¢g  SVS2/SRW 3 Svs2/Lw N3 kg SVS2/sLw
Zurack zum Inhalt 76

_ KOMBO PREP-STATION - SEITLICHE TECHNIK - SERIEN VAS2 & AVS2

Standard- Uber A+-Kuh-Schublade (VAS2)
oder A+-KUhl- Uber Standard-Schublade (AVS2)

| Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.

Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeitsplat-
te montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermégen 8 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)

Standard-Schublade: -22 bis +15 °C
Temperaturmodus

A+-KUhl-Schublade: 0 °C bis +15 °C

Max. Leergewicht

der Einheit 159 kg
T —— 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
gung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)

Kompletthche 97Imm  yasa/Hcw 900MM yasp/cw  879MM  yasp/scw  88SMM  yaso/Rw  BASMM yasp/spw  89SMM yasp/iw 848MM yas)/siw
Tragfahigkeit 137kg  AVS2[HCW  jiayg  AVS2/CW  439kg  AVS2/SCW  g40kg AVS2/RW  g44g  AVS2/SRW g3 AVS2/LW N3 kg AVS2/SLW

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 77
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_ KOMBO PREP-STATION - SEITLICHE TECHNIK - SERIEN SAS2 & ASS2 ) _ KOMBO UNTER-THEKE - TECHNIK HINTEN - SERIEN VAR2 & AVR2

A+-KUhl- Uber niedriger Schublade (ASS2) Standard- Uber A+-Kuhl-Schublade (VAR?)
oder niedrige Uber A+-Kihl-Schublade (SAS2) | Anwendungen oder A+-Kuhl- tber Standard-Schublade (AVR2) | Anwendungen

Ergonomische Aufbewahrungslosung, direkt am Einsatzort. . Ergonomische Aufbewahrungsldsung, direkt am Einsatzort.
Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung. Ideal fur Fleisch, Feinkost und Desservorbereitung.

Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein. Perfekt fur Garnierungen und ,Mise en Place” allgemein.
Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der Arbeits- Gefriergutlagerung an der Frittierstation, mit auf der
platte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzausstattung. Arbeitsplatte montiertem Frittierkorbgestell als Zusatzaus-
stattung.

| Technische Daten | Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm Abmessungen B 878 mm x T 885 mm
Standard - 4 x1/1 GN-Schalen 100 mm Fassungsvermagen 8 x1/1 GN-Schalen 100 mm (80 kg Lebensmittel)
R e (40 kg Lebensmittel)
Niedrig - 4 x1/1 GN-Schalen 76 mm Standard-Schublade: -22 bis +15 °C
(30 kg Lebensmittel) Temperaturmodus A+-Kahi-Schublade: 0 °C bis +15 °C
Standard-Schublade: -22 °C bis +15 °C Max. Leergewicht
Temperaturmodus A+-Kiihl-Schublade: 0 °C bis +15 °C der Einheit 156 kg
; 230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Max. Leergewicht Stromversorgun ! pol9
der Einheit 2lg] gung 2 m Spiralkabel
Stromversorgung 230V 50 Hz,2<3|re|po!|ger UK-Stecker und Kaltemittel R600a
m Spiralkabel
| Optionen Kaltemittel R600a | Optionen
PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen- PREP-STATION+ Hohe Rollen- Standard- Intelligente Rollen- und Kleine Rollen- und Feststellrollen- Kleine Feststellrollen-
SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL) SOLIDE ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Rollenbasis (C) Rollenbasis (HC) FuR-Basis (R) FuR-Basis (SR) Basis (L) Basis (SL)
Kompletthéhe 913 mm SAS2/HCW 842 mm SAS2/CW 821 mm SAS2/SCW 797 mm SASZ/RW 787 mm SAS2/SRW 797 mm SAS2/LW 787 mm SAS2/SLW Kompletthéhe 971 mm VAR2/HCW 900 mm VAR2/CW 879 mm VAR2/SCW 855 mm VAR2/RW 845 mm VAR2/SRW 855 mm VAR2/LW 845 mm VAR2/SLW
Tragfahigkeit 137kg ASS2/[HCW g4y ASS2/CW  439kg  ASS2/SCW  ga9kg ASS2/RW  o41kg  ASS2/SRW  34g ASS2/LW 23 kg ASS2/SLW Tragfahigkeit 143kg AVR2/HCW  220kg  AVR2/CW  ga5g  AVR2[SCW  p45¢g AVR2/RW  g47¢g AVR2/SRW  gg4g AVR2/LW 219 kg AVR2/SLW

Zurtck zum Inhalt 78 Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehér auf Seite 100. 79



Salattheke

Salattheke Adande-kombo aus Salattheke und Schubladen

VCS

Schubladengerdate mit Technik an der Seite BTNOO mm x T 740 mm

83
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NDE ANDE

/ /
_ SALATTHEKE A \ _ SALATTHEKE - ZWEI SCHUBLADEN - S2 -SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCS2 A
\% a
N

Neuheiten 202] | Anwendungen

Adande-Kombo aus Doppelschublade und integrierter Salattheke ) )
Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.

Teller-Servier-Présentation auf der Durchreiche.
Ideal zur Pizzazubereitung.

Ideal fur die Sushi-Zutaten und -Zubereitung.
Perfekt fur die Aufbewahrung von Salat und
Garnierungen.

Integrierte Salattheke, sorgt flr mehr Hygiene, keine Schmutzecken
20 % mehr Prasentierberch der Salattheke - breiter, so dass eine weitere 1/3 GN-Schale Platz hat
Abgewinkelte Front fur leichte Zugdnglichkeit und attraktive Présentation

| Technische Daten

Abmessungen ohne Salattheke B 1100 mm x T 740 mm
Salattheke Abmessungen B 1100 x T 389 x H260 mm
FassUnGSvermagen 8 x1/1 GN-Schalen 100 mm tief
9 9 (80 kg Lebensmittel)

s2 Salattheken-Kapazitét 6 x 1/3 GN-Schalen T 150 mm
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit IRl

230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a

| Optionen

t -
SALATTHEKE + SOLIDE ARBEITSPLATTE (Die Tiefenoptionen sind kostenfrei) Salattheke - ANRICHTEBEREICHSOPTIONEN

Kompletthéhe mit massiver Arbeitsplatte (W) 1160 mm VCS2/CW/S2 Kompletthéhe mit massiver Arbeits- 740 mm 800 mm
platte (W) Code: Code:
S2 Salattheken-Kapazitét 6 x 1/3 GN-Schalen (max 100 mm tief) S2 $2-800

S2 Salattheke-Anrichtebereich 342 mm 402 mm

Zurtck zum Inhalt Weitere Schubladenoptionen fur die Salattheke sind auf Anfrage erhdailtlich 83
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Compoct Kompakte, tiefe Eine-Schubladen-Einheit

VCC

Kompakte Schubladeneinheit B 450 mm x T 800 mm

86
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KOMPAKTEINHEIT - TECHNIK HINTEN - SERIE VCCI

| Anwendungen

Loswaren-Lagerung direkt am Zubereitungsort.
Ideale Form und Grofe fur mobiles Catering.
Gefriergutlagerung in der Naéihe der Fritteuse.
Ideal fur frisches oder gefrorenes Fleisch neben ei-
nem Grill oder einer heilden Platte.

. Perfekt zur Vorhaltung von Speiseeis und Sorbets bei
optimaler Lagertemperatur fur schnellen Service.
In die tiefe Schublade passen stehende Flaschen.

| Technische Daten

Abmessungen B 450 mm x T 800 mm
O —— 2 X 1/1 GN-Schalen, 1xT200 mm & 1x T100 mm
9 9J (30 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 97kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
TIEFE KOMPAKT-SCHUBLADE + | llen- is (DC) TIEFE KOMPAKT-SCHUBLADE + SOLIDE Hohe Rollen- | llen- is (GC)
ABDECKUNG OBEN (T) Doppelte Rollen-Basis (DC ARBEITSPLATTE (W) basis (HC) Normale Rollen-Basis (GC
Kompletthéhe 845 mm Kompletthéhe 948 mm 900 mm
vccl/bCT VCCI/HCW vccl/Gew
Tragfahigkeit 0 kg Tragfahigkeit 223 kg 294 kg
Zurtck zum Inhalt 86

KOMPAKTEINHEIT - ARBEITSPLATTEN FUR FRITTIERSTATIONEN

728

| Seitenansicht

| Vorderansicht

728

Zuruck zum Inhalt
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—
FR2 o FR4
o
L (@)

: 800 ;

VCCI/GCW - Frittierstation-Arbeitsplatten

. Frittierkorbgestell-Arbeitsplatte mit zwei Hangern (FR2)
- Frittierkorbgestell-Arbeitsplatte mit vier Hangern (FR4)

Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100.

900
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Loswaren- ngerung Einheit mit drei Schubladen fur Loswaren

VCS

Schubladengerdte mit Technik an der Seite

VCR

Schubladengerdte mit Technik hinten

VLS

Flache Schubladen-Einheiten

HCS

Nur-Kuhl-Schubladen mit Technik an der Seite

HCR

Nur-Kuhl-Schubladengerdte mit Technik hinten

B 1100 mm x T 700 mm

B878 mm x T 885 mm

BTOO mm x T 700 mm

B 1100 mm x T 700 mm

B8/8mmxT 885 mm
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LOSWAREN-LAGERUNG - DREI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCS3 - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VCS3 Serien 3 & HCS3

| Anwendungen

+ Reservevorhaltung in Einsatzndhe fur maximale Effizienz
in Zeiten hoher Auslastung.
Mit unserem Niedriggeschwindigkeits-Kuhlsystem
kébnnen die Lebensmittel ohne Zwischenrdume in die
Schublade gepackt werden - in einer Adande-Schub-
lade gibt es keine ,Hot Spots".

Auf Anfrage konnen die Adande-Gerdte auch in ge-
mischten Konfigurationen zusammengestellt werden,
bei denen Schubladen mit variabler Temperatur mit
Nur-Kuhl-Schubladen kombiniert werden.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm

12 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief

Fdssungsvermogen (120 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit AL
Stromversorgung 230V 50 Hz,zcj:re]iggilirglel(rqli)l(e]Stecker und
Kaltemittel R600a
| Optionen
STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + Standard- STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + SOLIDE Standard-
ABDECKPLATTE (T) Rollenbasis (C) ARBEITSPLATTE (W) Rollenbasis (C)
Kompletthéhe 1288 mm Kompletthéhe 1297 mm
vcs3/cT VCSs3/cw
Tragféhigkeit 0 kg Tragféhigkeit 155 kg
Zurtick zum Inhalt 90

LOSWAREN-LAGERUNG - DREI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE VCR3 Serien 3 & HCS3

| Anwendungen

Reservevorhaltung in Einsatzndhe fur maximale Effizienz in
Zeiten hoher Auslastung.

Mit unserem Niedriggeschwindigkeits-Kuhlsystem kénnen die
Lebensmittel ohne Zwischenrdume in die Schublade gepackt
werden - in einer Adande-Schublade gibt es keine ,Hot
Spots”.

Auf Anfrage kdnnen die Adande-Gerdte auch in gemisch-
ten Konfigurationen zusammengestellt werden, bei denen
Schubladen mit variabler Temperatur mit Nur-Kuhl-Schubla-
den kombiniert werden.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm

12 x 1/1 GN-Schalen 100 mm tief

fassungsvermegen (120 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 °C bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 213kg
Stromversorgung 230V 50 Hz,;ﬂ:ﬁigg;irglel(ral‘kl)lz—IStecker und
. Kaltemittel R600a
| Optionen
STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + Standard- STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + SOLIDE Standard-
ABDECKPLATTE (T) Rollenbasis (C) ARBEITSPLATTE (W) Rollenbasis (C)
Kompletthdhe 1288 mm Kompletthéhe 1297 mm
A VCR3/CT VCR3/CW
Tragfahigkeit 0 kg Tragfahigkeit 162 kg

Zuriick zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 9]



LOSWAREN-LAGERUNG - NIEDRIG - DREI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLS3 3 ET SERIE HCS3

| Anwendungen

Reservevorhaltung in Einsatzndhe fur maximale Effizienz in
Zeiten hoher Auslastung.

Mit unserem Niedriggeschwindigkeits-Kuhlsystem kénnen die
Lebensmittel ohne Zwischenrdume in die Schublade gepackt
werden - in einer Adande-Schublade gibt es keine ,Hot
Spots”.

Auf Anfrage kdnnen die Adande-Gerdte auch in gemisch-
ten Konfigurationen zusammengestellt werden, bei denen
Schubladen mit variabler Temperatur mit Nur-Kuhi-Schublo-
den kombiniert werden.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermégen 12 x1/1 GN-Schalen 75 mm (90 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus -22 °C bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 222kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m spiralkabel
. Kéltemittel R600a
| Optionen
SCHUBLADENGERATE MIT GERINGER TIEFE + Standard- SCHUBLADENGERATE MIT GERINGER TIEFE + SOLIDE Standard-
ABDECKPLATTE (T) Rollenbasis (C) ARBEITSPLATTE (W) Rollenbasis (C)
Kompletthéhe M4 mm Kompletthéhe 1123 mm
S viss/cT vLs3/cw
Tragfahigkeit 0 kg Tragfahigkeit 155 kg

Zurtck zum Inhalt 92

LOSWAREN-LAGERUNG - NIEDRIG - DREI SCHUBLADEN - SEITLICHE TECHNIK - SERIE VLS3 Serien 3 & HCS3

Energie- T . | Anwendungen
klasse A+ ‘ — — .

Reservevorhaltung in Einsatzndhe fur maximale
Effizienz in Zeiten hoher Auslastung.

Mit unserem Niedriggeschwindigkeits-Kuhlsystem
konnen die Lebensmittel ohne Zwischenrdume in
die Schublade gepackt werden - in einer Adan-
de-Schublade gibt es keine ,Hot Spots”.

Auf Anfrage kdnnen die Adande-Gerdite auch in ge-
mischten Konfigurationen zusammengestellt wer-
den, bei denen Schubladen mit variabler Tempera-
tur mit Nur-Kuhl-Schubladen kombiniert werden.

| Technische Daten

Abmessungen B 1100 mm x T 700 mm
Fassungsvermégen 12 x 1/1 GN-Schalen 100 mm (120 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit el
Stromversorgung 230V 50 Hz,g:ﬁiggilirglekral,kl)i—ftecker und

| . Kaltemittel R600a

Optionen
STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + Standard- STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + SOLIDE Standard-
ABDECKPLATTE (T) Rollenbasis (C) ARBEITSPLATTE (W) Rollenbasis (C)
Kompletthéhe 1288 mm Kompletthéhe 1297 mm
o HCS3/CT HCS3/cw
Tragfahigkeit 0 kg Tragfahigkeit 155 kg
Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 100. 93



LOSWAREN-LAGERUNG - NIEDRIG - DREI SCHUBLADEN - TECHNIK HINTEN - SERIE HCR3 Serien 3 & HCS3

AN

ADANDE

Energie-
kloss%A+ —_ |Anwendungen

Reservevorhaltung in Einsatzndhe far maximale Effizienz in
Zeiten hoher Auslastung.

Mit unserem Niedriggeschwindigkeits-Kuhlsystem kénnen
die Lebensmittel ohne Zwischenrdume in die Schublade
gepackt werden - in einer Adande-Schublade gibt es
keine ,Hot Spots”.

Auf Anfrage kdnnen die Adande-Gerdte auch in ge-
mischten Konfigurationen zusammengestellt werden,
bei denen Schubladen mit variabler Temperatur mit
Nur-Kuh-Schubladen kombiniert werden.

| Technische Daten

Abmessungen B 878 mm x T 885 mm
Fassungsvermégen 12 x1/1 GN-Schalen 100 mm (120 kg Lebensmittel)
Temperaturmodus 0 bis +15 °C
Max. Leergewicht
der Einheit 213 kg
230 V 50 Hz, dreipoliger UK-Stecker und
Stromversorgung 2 m Spiralkabel
Kaltemittel R600a
| Optionen
STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + Standard- STANDARDTIEFE SCHUBLADENGERATE + SOLIDE Standard-
ABDECKPLATTE (T) Rollenbasis (C) ARBEITSPLATTE (W) Rollenbasis (C)
Kompletthéhe 1288 mm Kompletthéhe 1297 mm
HCR3/CT HCR3/Ccw
Tragféhigkeit 0 kg Tragféhigkeit 162 kg

Zurtck zum Inhalt Alle Optionen finden Sie in unserem Abschnitt Uber die Anpassung der Schubladen und das Zubehor auf Seite 96. 94
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Zubehoéroptionen Add-ons und Zubehor flr Ihr Adande
‘ Blast Chill

‘ Kombi-Stdnder

‘ Individuelle Schubladengestaltung (werkseitig montiert)

‘ Schubladenmanagement und Zubehor
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& A & AN\

_ ADANDE BLAST CHILL FUR VCS-SCHUBLADEN % _ ADANDE-KOMBI-STANDER ZUR MONTAGE UBER SCHUBLADENGERATEN MIT SEITLICHER UND HINTERER TECHNIK &
A A

‘
E, E

| Kombi-Stander - Technik seitlich (CS) | Kombi-Stander - Technik hinten (CR)

| Anwend u ngen P \C/i;e:lson(;etk;tfr Kombidfen mit bis zu 6 Rosten und einer Hochstlast

- Die CS- und CR-Stander enthalten keine Befestigungen fur die
Kombiofen-Fufse.

- Die Hohe der Kombistander-Plattform ist zwischen 875 und 900
mm verstellbar, wodurch ein Freiraum von 566 mm bis 591 mm
entsteht, der fUr eine breite Palette von Adande-Schubladengerd-
ten ausreicht.

- Die Adande-Kombisténder werden aus Edelstahl 304 mit verstell-
baren Aluminiumkugelfilden hergestellt.

- Alle CS- und CR-Stander sind mit einer ausziehbaren Ablage auf
Teleskopschienen ausgestattet.

Perfekt zur Schockkuhlung kleinerer Mengen.

Ideal fUr das Koch-Kuhl-System bei der Lebensmittelzubereitung.
Mit der Adande-Schockkdhlung kdnnen alle Arten von
Lebensmitteln gekuhlt werden.

Ergonomisches Vier-in-einem-Gerdt - Gefrieren, kuhlen,
schockkthlen und vorbereiten.

| Technische Daten

Adande-Schubladen mit Schnellkthlfunktion

= A ; 3 Fassungsvermogen kuhlen bis zu 7 kg Lebensmittel in 90 Minuten von - Im Abstand von 60 mm sind L-férmige Edelstahlschienen an-
Blast Chill o i JIEUISHE I, Technik seitlich gebracht, um GN-Schalen der GréRe 1/1 unter dem Kombi-Ofen S Technik hinten
8 a - Gerd d . eratecoae
Controller / ‘ Stromversorgung g :ﬁlggillrg?|<r0%<e|3te6ker une Broeeet® es vLSI vem HCs! unterzubringen. Vee VCRI HCRI
(werkseitig) \ ; . J o - i ]
Energieverbrauch 0,134 kWh/kg pro Standard-Temperaturzyklus € Ja Ja - Ja ° °
Kéltemittel HC R290 Vorderansicht Seitenansicht Vorderansicht
P N Kombi-Stander (CS) Beide Modelle (CS & CR) Kombi-Stander (CS)
. . 1195
Optionen Blast Chill-Zyklus | N | 800 | i 37 |
. . 7? VOLLAUSZUGSSCHIENEN
Zyklus 1- 90 Minuten sanfte AbkUhlung | = o . = = = Q | =
1 J | j i ! 11 L 1]
Zyklus 2 - 90 Minuten starke AbkUhlung | ;L < gb 350 | 13 ?,JJ E E‘ ]
‘ 313 ‘ ©
Zyklus 3 -120 Minuten sanfte Abkuhlung ; ! Lo ek § § = § ; : - i
. . . . 333 444 333
Eine Innovation in der Kihlbranche 2yKlus 4 - 120 Minuten starke Abkiihiung 1 1 : : : 8%
! . " i 0
Auf Bestellung kbnnen Adande Gerdte mit Technik an der Seite (vecs) Am Ende des Zyklus werden die Lebensmittel @ P 'OE
. . .. . . i 8} =
mit einer zusatzlichen Schockkuhlung (BC) ausgestattet werden, L automatisch auf 3 °C gehalten. ) 8 £ £ £ 8
die die Kuhl-/Gefrierfunktion erganzt.
Zurtick zum Inhailt 98 | PO R= O O g




\] _ INDIVIDUELLE SCHUBLADENGESTALTUNG - WERKSEITIG MONTIERT

| Arbeitsplatten far Frittierstationen | Verladngerte Arbeitsfléichen | Portal-Optionen

Um grofdere Arbeitsflachen oder zusdtzlichen Platz l

zur Aufstellung von Kuchengerdten zu schaffen,
kénnen die Arbeitsplatten von Adande links und
rechts um bis zu 200 mm und an der Ruckseite um
bis zu 150 mm verlangert werden.

Einzelne (M2) oder doppelte (G1) Regalportale kénnen an
massiven Arbeitsplatten angebracht werden, um mehr
Stauraum auf der Arbeitsfléiche zu schaffen.

Schubladengerdate mit massiven Arbeitsplatten und integrierten Frittierkorbgestellen bieten eine
ergonomische Frittierstation, in der die Kérbe schnell mit gekuhlten oder gefrorenen Produkten beladen
werden konnen, bevor sie in die nahe gelegene Friteuse getaucht werden.

Einzelregalportale kbnnen auch auf verléngerten
Arbeitsplatten montiert werden (rechte Verlangerung M3,
linke Verlangerung M5)

Die Arbeitsplatten der Fritteusenstation mit vier Haltern (FR4) sind fur alle Adande-Gerdte auler VCM-
Matchbox erhaltlich. Die Frittierstation-Arbeitsplatte mit zwei Hangern (FR2) ist nur far den kompakten (VCC)

Alle VCS-, VCR-, HCS-, HCR- und VLS-
Schubladenblock erhailtlich

Schubladengerdte kbnnen mit verléngerten
massiven Arbeitsplatten (EW) oder

Alle Gerdte mit Frittierstation werden mit Tropfschalen geliefert, die zur leichteren Reinigung Hitzeschutzplatten (EHS) ausgestattet werden. Technik seitlich Technik hinten
herausnehmbar sind. Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR
Technik seitlich Technik hinten Technik seitlich Technik hinten M2 Ja Ja - Ja - - -
Gerdtecode Gerdatecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR M3 Ja Ja - Ja - - -
FR2 - - - - Ja - - EW Ja Ja Ja Ja - Ja Ja M5 Ja Ja - Ja - - -
FR4 Ja Ja - Ja Ja Ja Ja EHS Ja Ja - Ja - Ja Ja Gl Ja Ja - Ja - Ja Ja
Feststellrollen Nivellierfulze
Fur Unter-Theken-Gerdite mit zwei Schubladen, die hinten mit Laufrollen und vorne mit Standfuken (Code: Adande-Gerdte auf Standardrollen kdnnen mit Nivellierfuen (LC) fur unebene oder schréige Boden
R) oder kleinen Rollen und FuRen (Code: SR) ausgestattet sind, erleichtern die Feststelirollen erleichtern die ausgestattet werden.
Bewegung dieser Einheiten, wenn Zugang zu Wartungs- oder Hygienezwecken erforderlich ist. . .
Die NivellierfiRe ermaglichen eine Hohenverstellung um bis zu 10 mm. Arbeitsplattenblenden Handgriffe
Wenn Sie die Stange der beiden Feststellrollen herausziehen, wird das Gerdt von den Fuléen abgehoben. Da

das Gewicht dann auf allen vier Rollen liegt (diie beiden hinteren Rollen stehen immer auf dem Boden), kann

das Gerdt dann viel leichter vor- und zurdckbewegt werden. 50 mm hohe Blenden aus Edelstahl (US) kénnen

an der Ruckseite aller Adande-Arbeitsplatten und
-Hitzeschilde montiert werden, mit Ausnahme der

Zum Vereinfachen des Bewegens der Adande-Gerdte
kann ein Paar Handgriffe (H1) an die massive (W) oder
hitzegeschutzte (HS) Arbeitsplatte angeschweilt werden.
Arbeitsplatten fur Matchbox-Gerdte (VCM). ) ) }
Die Montage von Handgriffen muss bei der Bestellung
Langere (50 mm hohe) Blenden (EUS) kénnen angegeben werden.
an jedem Gerdt (auRer VCM Matchbox) mit
verlangertem Hitzeschild oder massiven
Arbeitsplatten angebracht werden.

SR oder R

Technik seitlich Technik hinten Technik seitlich Technik hinten
Gerdtecode Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR Technik seitlich Technik hinten VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR Technik seitlich Technik hinten
Gerdtecode Gerdtecode
R Ja Ja Ja Ja - Ja Ja VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR us Ja Ja - Ja Ja Ja Ja VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR
SR Ja Ja Ja Ja - Ja Ja LC Ja Ja Ja Ja - Ja Ja EUS Ja Ja - Ja - Ja Ja HI1 Ja Ja - Ja - Ja Ja
Zurdck zum Inhalt 100 Zuruck zum Inhalt 101



SCHUBLADENMANAGEMENT UND ZUBEHOR

SchnellkGhl-Drahtgestell abkuhlen

Ein Drahtgitter deckt die Hdlfte der Schubladenfléche ab, und zwei werden kostenlos
mit jedem Schnellkuhlgerat mitgeliefert. Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die
Lebensmittel gleichmalig verteilen.

Fur die Schnellkuhlung von maximal 5 bis 7 kg Lebensmitteln verwenden Sie beide
Dranhtgestelle.

Bei Bedarf kobnnen zusdtzliche Schnellkihlgestelle separat nachbestellt werden.

Technik seitlich Technik hinten

Gerdtecode

VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR
Zubehorcode B3 - B3 - - - -

Zurdck zum Inhalt

| GN-Schalengestelle

Die Gastronorm (GN)-Schalengestelle helfen den Kéchen, die Zutaten entsprechend den
Betriebs- und Mentanforderungen angeordnet zu lagern.

Ein GN-Schalenhalter nimmt die Halfte der Schubladenfléche ein - ausreichend fur die meisten
Organisationsbedurfnisse - und lasst den Platz auf der anderen Schubladenseite frei.

Bei der Bestellung von GN-Schalengestellen sind keine Gastronorm-Schalen im Lieferumfang
enthalten. Auf Anfrage kénnen wir jedoch solche Schalen aus Edelstahl, Polycarbonat oder
Polypropylen liefern (Preise auf Anfrage).

Technik seitlich Technik hinten

Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR

Zubehodrcode RG RL RG RG - RG RG

| Pacojet® Bechergestell

In Pacojet™Bechern gelagerte Speisen sollten bei -20 °C aufbewahrt werden.

Die Pacojet’-Bechergestelle fassen bis zu 12 Bechergldser und decken 60 % der Fldche des
Isolierbehalters ab. Zwei Gestelle (Uberlappend) bieten Platz fur bis zu 20 Becher.

Pacojet™-Bechergestelle passen sowohl in Standard- als auch in niedrige Schubladen.

Technik seitlich Technik hinten

Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR

Zubehoércode PB PB PB - - PB -

102

SCHUBLADENMANAGEMENT UND ZUBEHOR

%,

Schubladenteiler

Die Schubladenteiler werden in die Rillen des isolierten Schubladenbehdlters aus Kunststoff
eingesetzt. Die Trennwdnde kdnnen leicht versetzt werden, um die Schublade fur eine
effizientere Nutzung zu unterteilen.

Schubladenteiler kbnnen mit neuen Schubladeneinheiten mitgeliefert oder separat
nachbestellt werden.

0 B8

Technik seitlich Technik hinten

Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR

Zubehoércode DD LD DD DD CD DD DD

Zuruck zum Inhalt

| Halterung von Gastronorm-Schalen

Die Schubladen von Adande sind fur alle Grolien von GN-Schalen ausgelegt. Wenn Sie
verschiedene Lebensmittel in kleineren GN-Behdltern aufoewahren, empfehlen wir, einen Vorrat
jeder Lebensmittelart in einem GN-Behdlter derselben Grofée Ubereinander zu lagern. Alternativ
konnen Sie auch tiefere, nebeneinander eingesetzte GN-Schalen (max. 200 mm Tiefe) verwenden.

Die Schubladen von Adande fassen wesentlich mehr Volumen als herkdmmliche Gerdte,
da zwischen den Artikeln keine Luftzspalte erforderlich sind. Infolgedessen werden es in den
Schubladen von Adande keine Lebensmittelabfdlle durch Warnstellen verursacht.

Technik seitlich Technik hinten

Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR

Zubehorcode GN-Schalen aus Edelstahl, Polycarbonat oder Polypropylen erhdltlich - POA

Schubladenbehdélter

Die isolierten Schubladenbehdlter von Adande kdnnen ausgetauscht werden.

Technik seitlich

Technik hinten
Gerdtecode
VCS VLS VCM HCS VCC VCR HCR

Zubehorcode DT DS DM DT DC DD DT
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LEISTUNG UND TECHNISCHE DATEN

| Leistungsdaten - Fur zwei und drei Schubladeneinheiten multiplizieren Sie die Angaben in der Tabelle unten mit der Anzahl der Schubladen Ubereinander

VCS-, VCR- & VCM-Schublade
(86 Liter Speichervolumen)

Kéltemittel Max. Energiever- Kahler Gefrierer Watt Kuhler Gefrierer Kahler Gefrierer Amp Kuhler Gefrierer
brauch (W)
Kohlenwasserstoff R600a 293 0,84 2,09 586 35 87 12 0,7 14 A B

VCS-, VCR- & VCM-SCHUBLADE
(86 Liter Speichervolumen)

Kéltemnittel Max. Energiever- Kahler Gefrierer Waitt Kdhler Gefrierer Kuhler Gefrierer Amp Kahler Gefrierer
brauch (W)
Kohlenwassserstoff R600a 157 0,65 n/a 314 27 n/a 06 n/a 7 A+ n/a

VLS-SCHUBLADE
(75 Liter Speichervolumen)
Kéltemittel Max. Energiever- Kahler Gefrierer Wait Kahler Gefrierer Kuhler Gefrierer Amp Kahler Gefrierer
brauch (W)
Kohlenwasserstoff R600al 300 0.89 214 600 37 89 12 0,7 14

>
W

VCC-SCHUBLADE
(89 Liter Speichervolumen)
Kéltemittel Max. Energiever- Kahler Gefrierer Wait Kahler Gefrierer Kuhler Gefrierer Amp Kahler Gefrierer
brauch (W)
Kohlenwasserstoff R600al 240 115 2,61 480 48 109 12 08 14 A B

e o semewaen

Kéltemnittel Max. Energiever- Kahler Gefrierer Blast Chill Watt Kuhler Gefrierer Kdhler  Gefrierer  Blast Chill Amp
brauch (W)
R290 501 152 373 015 1002 63 155 3 28 28 12

Zurtck zum Inhalt

Hinweis: Der Energieverbrauch aller

Adande-Schubladengerdate wurde bei
Klimaklasse 4 (30 °C, 55 % rF) gemaR

der Norm EN 16825:2016 getestet. Die
VCS-, VCR-, VCM-, HCS- und HCR-
Schubladen sind Hochleistungsgerd
die Produkttemperaturen der

te,

Klimaklasse 5 aufrechterhalten kédnnen.

J
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_ LEISTUNG UND TECHNISCHE DATEN

| Technische Daten

Technische Daten schublodencinheiten-Codes

Temperaturflexibilitat

Umgebungstemperatur

Abtauung
Stromversorgung
Stromkabel
Gehdusematerial

Materialien der isolierten Behdlter

Isolierte Schubladenbehditer - Hochstlast

-22 bis +15 °C VCS|VCR|VCM | VLS | VCC

0 bis +15 °C HCS | HCR
+15 bis +40 °C VCS | VCE(lzg/ﬂ\(gRVLs |vce

+15 bis +30 °C VCC

Automatisch elektrisch Alle Schubladen-Einheiten
230V, 50 Hz Alle Schubladen-Einheiten
3-polig fur I[EC-Steckdose Alle Schubladen-Einheiten
Gastronomie-Edelstahl Alle Schubladen-Einheiten
ABS-Kunststoff, ODP-freier PU-Schaum Alle Schubladen-Einheiten
40 kg VCS | VCR | VCM | HCS | HCR

30 kg VCC | VLS

,Als erstes merkten wir erhebliche Einsparungen

beim Olverbrauch in den Friteusen durch das Frittieren
gefrorener Produkte, weil sie keine Eiskristalle mehr an der
Oberfl&che aufwiesen!”

Tim Byrne
Manager, Nandos
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Kauf

Kontaktieren Sie
uns heute

Senden Sie Ihre Bestellung
per E-Mail an unser Adande-
Team, an sales@adande.
com oder rufen Sie uns an
unter 01502 537135

Lieferung in
Grol3britannien

Das Adande-Kundenteam teilt Ihnen
die Lieferkosten nach Eingang lhrer
Bestellung mit.

Die Berechnungen basieren auf der
Menge der bestellten Einheiten, der
Lieferentfernung und zusdatzlichen
logistischen Anforderungen.

Kontaktieren Sie
lhren lokalen
Vertriebsmitarbeiter

Die vollstadndige Liste
finden Sie auf der Adande-
Welbsite www.adande.co.uk

Service und Garantie
in GroRbritannien

Adande-Schubladengerdte werden
in GroRbritannien mit einer 5-Jahres-
Garantie auf alle wichtigen Teile
und einer 2-Jahres-Garantie auf die
Arbeitskosten geliefert.

Unsere Service-Hotline ist sieben Tage
die Woche, 24 Stunden am Tag aktiv,
Sie erreichen unser Team unter
der Nummer 01502 537135

Adande mit
EasyBuy

Die Schubladen und Kuhlgerdte
von Adande sind jetzt im
Rahmen eines EasyBuy-

Finanzierungsplans erhdltlich.
Bitten Sie uns um Einzelheiten

Einweisung

Auf Wunsch bietet Adande auch gerne
Schulungen vor Ort an.
Bitte geben Sie dies bei Ihrer Bestellung
an.

Super-Preisnachlass

Wenn Sie den Kauf neuer
Adande-Gerdte planen,
sollten Sie die Vorteile der
Super-Subventionsregelung
der britischen Regierung
nutzen. Sparen Sie 25 % beim
Preis Inrer neuen Gerdte und
steigern Sie diese Einsparung
dank der Effizienzsteigerungen,
die Adande Jahr fur Jahr erzielt,
noch weiter.

Alle Einzelheiten finden
Sie unter:
https://www.gov.uk/guidance/
super-deduction

AQ AutoQuotes ist ein webbasierter Ausristungskatalog und Kostenvoranschlagsservice fur das Gaststdttengewerbe. Das gesamte
Adande-Angebot finden Sie unter www.autoquotes.com

S Specifiist eine globale Plattform fur Ausrustungsspezifikationen, die Handler, Designer und Hersteller in Verbindung bringt. Es enthdlt
p alle CAD-Gerdte von Adande, die jetzt zum Download bereitstehen unter www.specifiglobal.com

Zurtck zum Inhalt

Eine Weltklasse-Ausstattung
Ein Adande-Gerdt per EasyBuy
an jetzt ab

* Es gelten die allgemeinen Geschdftsbedingungen, fragen Sie nach Details

Plus...

Adande-
Schubladengeradte
werden mit einer
b-Jahres-Garantie auf
alle wichtigen Teile una
einer 2-Jahres-Garantie
auf die Arbeitskosten
geliefert.
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‘ Falls Sie noch einen Grund brauchen...

86 Liter Schublade mit
Standardtiefe
65 Liter Niedrige Schublade

Speicher-
raum

Zurtck zum Inhalt

Der patentierte isolierte Schubladenbehdlter und
die horizontale Dichtungstechnologie von Adande
minimieren den Verlust von kalter Luft bei jedem

Temperatur-

flexibilitat

Offnen der Schublade. Die Behdlter lassen sich zur
Reinigung leicht herausnehmen.
Die Schubladenfuhrungen sind Metall auf Metall

Horizontale

Kleine Gebldse ziehen die Luft aus der
Schublade durch den Verdampfer und
lassen sie dann sanft Uber die Lebens-
mitteln streichen (Niedriggeschwin-
digkeitskthlung).

und machen die Elemente robust. Da die

Dichtungen

Schienen aulRerhalb des Lebensmittelbehdlters
liegen, kdnnen sie nicht vereisen.

—+ +15°C

~+ -22°C

Isolierte

Der Benutzer wahlt den Soll-
wert zwischen -22° und +15 °C,
je nach Lebensmittel. FUr einen
schnellen Service ist die ideale
Einstellung far Eiscreme -15 °C.

Schublade

Die leicht zu reinigenden Dich-

tungen sind unter dem Deckel

angebracht und somit aufder
Gefahr.

kdhlung
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Bloekierung
des Kon-
densators

Keine Gefahr, dass Ver-
schmutzungen das interne
Kondensator-Lufteinlassgitter
blockieren.

Unser FrontlGftungsdesign
macht die Aufstellung der Ge-
réte an einer Wand und/oder
direkt neben anderen Gerdaten,
einschlieRlich Ofen und Friteu-

sen moglich.

Frontal
belUftete

Schubladen

7~ N\

® Garantie @

N

Adande-Schubladengerdte
werden in GrolRbritannien mit
einer 5-Jahres-Garantie auf alle
wichtigen Teile und einer 2-Jah-

Unabhdngige Tests zeigen, dass die
Gerdte mit Adande-Technologie
besser abschneiden als herkdbmm-
liche KUhl- und Gefrierschrénke. Die
NiedriggeschwindigkeitskUhlung von
Adande verldngert die Haltbarkeit der
Lebensmittel, indem sie Austrocknung
und Gefrierbrand deutlich reduziert.
Die Schubladen von Adande bieten
unUbertroffene Temperaturstabilitét
und reduzieren die Verschwendung
von Lebensmitteln um mindestens 70 %
(wertmaRig) im Vergleich zur her-
kdmmlichen Kuhlung.

¥ L

Energie-
verbrauch

D Bis zu drei Schubladen kénnen in Reihe

ééfy Verdorbene geschaltet und Uber eine
13-Ampere-Steckdose mit Strom ver-

(;}% Lelbensmittel 5% sorgt werden. Energieverbrauch
% i@@ (kwh pro Jahr)
Standard-Schublade - Kuhlen - 307
Standard-Schublade - Gefrieren - 761
A+ Standard-Schublade Kuhlen - 239
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Jch vertraue auf das Kuhlsystem
von Adande - es hat mich noch
nie im Stich gelassen, und ich habe
zehn Schubladen in zwei Kuchen:
sechs im Michelin-Stern-Restaurant
Hrishi und vier im Gilpin Spice”.

Hrishikesh Desai
Chefkoch, Gilpin

Geschatzt und vertrauenswurdig

,Das ist ein fantastisches Gerdt,
wir verwenden Adande bei BRAT,
und auch hier bei Climpson's Arch.
Sie sind sehr einfach zu benutzen
und sehr praktisch, man kann eine

ganze Kiche um sie herum bauen.

Hier haben wir den Durchgang um
die Kuhlgerdte herum entwickelt
und bei BRAT ebenso”.

Tomos Parry
Michelin-Sternekoch und Grunder
des BRAT Restaurants
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,Die Adande halten das Eis auf sei-
ner optimalen Temperatur, so dass
unsere geschdtzten Kunden jedes
Mal Eis von hervorragender Qualitét
genielden kénnen.”

Toney Minchella
Grunder von Toney Minchella

,Die Adande sind bei weitem die
besten Kuhlgerdte, die ich je gekauft
habe. Ich benutze sie nun schon seit

16 Jahren... sie sind einfach super.”

Hywel Jones
Chefkoch/Direktor fur Lebensmittel
und Getrdnke
Lucknam Park Hotel and Spa
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Die Adande-Produktcodes

SCHUBLADENGERATETYP

VCS Standard-Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

VCR Standard-Schublade (Technik hinten - quadratische Grundfléche)

VCM Matchbox- oder beidseitige Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

vCC Kompakte Schublade (Technik hinten - schmale Stellfléche)

VLS Niedrige Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfl¢iche)

HCS A+-Kuhlschublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

HCR A+-KUhlschublade (Technik hinten - quadratische Grundfléche)

LS Salattheke (Technik hinten - rechteckige Grundfléche)

1,2 oder 3 Anzahl stapelbare Schubladeneinheiten, z. B. VCS2 bedeutet zwei Ubereinander gestapelte
VCS-Schubladen; VCRI bezieht sich auf eine einzelne Schubladeneinheit mit Technik hinten

VSS2 Kombo-Einheit Standard- Uber niedriger Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

SVS2 Kombo-Einheit Niedrige Uber Standard-Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

VAS2 Kombo-Einheit Standard- Gber A+-Kuhl-niedriger Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfldche)

AVS2 Kombo-Einheit A+-Kuhl- Gber Standard-Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

SAS2 Kombo-Einheit Niedrige Uber A+-Kuhl-Schublade (Technik seitlich - rechteckige Grundfléche)

ASS2 Kombo-Einheit A+-KUhl- Uber niedriger Schublade (Technik seitlich - quadratische Grundfléiche)

VAR2 Kombo-Einheit Standard- Uber A+-Kuhl-Schublade (Technik hinten - rechteckige Grundfléiche)

AVR2 Kombo-Einheit A+-Kuhl- Uber Standard-Schublade (Technik hinten - quadratische Grundfléche)

UNTERGESTELLE FUR ADANDE-SCHUBLADENGERATE

C Standard-Rollenbasis

LC Nivellier-Rollenbasis (nur fur Standard-Rollenbasen)

SC Kleine Rollen-Basis

DC Doppelrollen-Basis (nur Kompaktgerdte)

GC Normalrollen-Basis (nur Kompaktgerdte)

HC Hohe Rollen-Basis (fur die meisten Adande® Chef Base- Schublodengerdte)
R Roller- und FURe-Basis (Unter-Theken-Gerdte)

SR Kleine Roller- und FuRe-Basis (Unter-Theken-Gerdte)

L Festellrollen-Basis (Unter-Theken-Gerdte)

SL Kleine Festellrollen-Basis (Unter-Theken-Gerdite)

FF Fester Rahmen (Sockel mit 4 Fuken + niedrigem Regal)

MF Mobiler Rahmen (Sockel mit 4 kleinen Rollen + niedrigem Regal)

FB Flache Basis (fur den Einbau von Schubladengerdten im Kassettenstil in einen Herd oder eine Theke)
KALTEMITTEL

R5 Kaltemittel R290 (nur Blast Chill)

R2 K&ltemittel R600a Kohlenwasserstoff
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OBERTEILE FUR ADANDE-SCHUBLADENGERATE

T Abdeckplatte oder Keksdosenfléche (nicht tragende Oberflache)

w Massive Arbeitsplatte (tragfahig)

HS Hitzeschutzplatte (schutzt Arbeitsplatten vor Temperaturen bis zu 200 °C)
EW Verldngerte Arbeitsplatte

EHS Verldngerte Hitzeschildblenden

us (an der Ruckseite der 'W'- oder 'HS-Platte)

EUS Verlangerte Blenden (fur 'W- und 'HS-Platten)

OPTIONEN OBERHALB DER ARBEITSFLACHE

CS Kombiofen-Stander (fur VCS-, VLS- und HCS-Gerdte mit seitlicher Technik)

CR Kombiofen-Stander (fur VCR- und HCR-Gerdte mit Technik hinten)

M2 Portal mit einem Regal auf einer massiven Arbeitsplatte

M3 Portal mit einem Regal auf der verléngerten Arbeitsplatte (nach rechts erweitert)
M5 Portal mit einem Regal auf der verlédngerten Arbeitsplatte (nach links erweitert)
Gl Portal mit zwei Regalen auf einer massiven Arbeitsplatte

DIVERSE OPTIONEN (werkseitig montiert)

BC Blast Chill (nur VCS-Einheiten)

DL Schubladenschldsser

H1 Handgriffe (an den Chef-Basis-Gerdten, zum leichteren Herausziehen zum Reinigen) Frittierkorbge-
FR2 stell mit 2 Hangern und Tropfschale (nur VCC)

FR4 Frittierkorbgestell mit 4 Hangern und Tropfschale (VCC, VCS, VCR, HCS, HCR & VLS) Dosendffner (nur
CO bei Geragten mit massiven Arbeitsplatten)

ZUBEHOR (Fragen Sie nach unserem vollsténdigen Zubehérblatt)

RG Gastronorm-Schalengestelle (VCS-, VCR-, VCM-, HCS- und HCR-Einheiten)
RL Gastronorm-Schalengestelle (nur niedrige VLS-Schubladen)

DD Schubladenteiler (VCS-, VCR-, VCM-, HCS- und HCR-Einheiten)

CD Schubladenteiler (nur VCC Compact)

LD Schubladenteiler (nur niedrige VLS-Schubladen)

DT Isolierter Schubladenbehdlter (VCS-, VCR-, HCS- und HCR-Einheiten)
DM Isolierter Schubladenbehdlter (VCM Matchbox)

DC Isolierte Schubladenbehalter (VCM Matchbox)

DS Isolierte Schubladenbehdlter (Niedrige VLS-Schubladen)

PB Drahtgestell fur 12 Pacojet-Becher (nicht geeignet fur A+-Schubladen)
B3 Blast Chill-Drahtgestell
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