> CONVOTHERM

A Welbilt Brand

Convotherm 4
Designed around you

easylTouch® und easyDial™ - 2 Konzepte in je 7 Grol3en



Convotherm -

Your meal. Qur mission.

Wer je mit einem Convotherm gearbeitet hat, weil3:
Convotherm begeistert mit wegweisenden
Losungen fUr bessere Zubereitung von Produkten.
Unter dem Motto ,Your meal. Our mission.” sind
unsere Gerate ,Made in Germany” die Antwort auf
Ihre vielfdltigen Anforderungen.

Convotherm 4 bringt Stil in die professionelle
GroRkiche. Spitzentechnologie, einfache Bedienung
und Hygiene werden durch die Klarheit des Designs
auf den ersten Blick erlebbar. Eine durchgehende,
intuitive Bedienlogik erstreckt sich Uber alle Gerate-
grofBen - ein echtes Plus im oft hektischen

Gastronomiealltag. Das skalierbare Designkonzept
lasst sich auf die gesamte Kombidéampfer Serie
von sieben Gerategrélien mit jeweils vier
Grundvarianten in zwei Konzepten Ubertragen.

So entsteht eine Kombination aus funktionaler
Flexibilitat und durchgangigem Design, die in
diesem Produktsegment vollig neu ist.

Hinter Convotherm steckt immer Leidenschaft:
FUr Exzellenz, fur Kreativitat und fur gelebte
Partnerschaft - und fur das Ziel, Sie noch
erfolgreicher zu machen.



Convotherm 4 - Designed around you

Weil wir Ihnen, unseren Kunden, zuhéren, haben wir Convotherm 4 rund um Ihre BedUrfnisse in der
Klche entwickelt - mit den beiden Konzepten, fur manuelle und automatisierte Prozesse oder maximale
Individualitat - je nach Wunsch. Im Fokus stehen immer Bedienungsfreundlichkeit und Funktionalitat.

» Betriebskostensenkung -
auch der Umwelt zuliebe
Jedes Watt und jeder Liter zahlen. Convotherm 4
steht fur eine neue Klasse in Sachen Energieeffizienz
und Wasserverbrauch im Vergleich zum

» Neu definiert: Klares Design Vorgangermodell P3. Wir haben es prifen lassen!
trifft Funktionalitat Die Fabrikation mit Strom aus Wasserkraft und
Das neue Design von Convotherm 4 ist ideal, Warme aus Biomasse am Standort in Eglfing sendet
auch fur "Front-Cooking". Streng entwickelt nach eine klare Botschaft - wir leben Nachhaltigkeit
dem Grundsatz "Form folgt Funktion" verbindet bereits bei der Herstellung.
sich klare Asthetik mit einer neuen Dimension der Seiten 16-17
intuitiven Bedienung und Servicefreundlichkeit.
Seiten 8-9

®» lhre Garergebnisse im Fokus
Die Legende lebt!
» Der neue MaRstab der flexiblen, Das Advanced Closed System+ (ACS+) bietet

sicheren Reinigung

ConvoClean+™ und ConvoClean™ wurden far
maximale Flexibilitat bei minimalen Verbrauchen
entwickelt.

Immer vollautomatisch: Kein Kontakt mit Reiniger
beim Starten des Reinigungsprozesses. Mit neuen
Bedienfunktionalitaten sowie der Moglichkeit der
Einzeldosierung - flr wirklich jedes Anwenderprofil.
Seiten 14-15

Perfektion in der 3. Generation. Es liefert
gleichmaRigste Gar- und Backergebnisse -
immer optimal abgestimmt auf Ihre Winsche.
Seite 11



easylouch® und easyDial™ -
2 Konzepte in je 7 Grolien

6.10 easyDial™ 6.20 easyTouch ®

Convotherm 4 easyTouch®
Unser Konzept fur mehr Komfort und Sicherheit.

Mit dem easyTouch® Gesamtpaket steht Ihnen
eine beeindruckende und praxisgerechte
Komplettausstattung mit 9" Full-Touch-Screen
und individueller Anpassung an Ihre Wunsche
zur Verfugung. Das Bedienkonzept ist denkbar
einfach - mit bewahrten und neuen Funktionen:

- ACS+ mit den perfekt abgestimmten
Zusatzfunktionen:
- Crisp&Tasty - Entfeuchtung in 5 Stufen
- BakePro - traditionelle Backfunktion in 5 Stufen
- HumidityPro - Befeuchtung in 5 Stufen
- LUftergeschwindigkeit - in 5 Stufen

+ ConvoClean+: Das vollautomatische Reinigungs-
system mit eco-, express- oder regular-Modus -
auf Wunsch auch mit Einzeldosierung

- Ethernet-Schnittstelle (LAN)

10.10 easyDial™ 10.20 easyTouch®

Convotherm 4 easyDial™

Selbst ist der Koch! easyDial™ setzt den neuen
MaRstab manueller Bedienung: Alle Eingaben
sowie samtliche Zusatzfunktionen werden auf einer
Ebene eingestellt und sind jederzeit sichtbar.

- ACS+ mit den perfekt abgestimmten
Zusatzfunktionen:
- Crisp&Tasty - Entfeuchtung in 5 Stufen
- BakePro - traditionelle Backfunktion in 5 Stufen
- HumidityPro - Befeuchtung in 5 Stufen
- LUftergeschwindigkeit - in 5 Stufen

- Semi-automatisches Reinigungssystem

12.20 easyDial™

Das haben alle Convotherm 4
Beste Ausstattung serienmaRig

+ Wegweisende Designsprache,
ideal auch fur Front-Cooking

- ACS+: Perfektion in der 3. Generation

- Schmale AuBenmal3e und somit
passende Grol3en fUr jede (noch so kleine) Kiche

+ GeratetUren mit Zuschlagfunktion
(nur Tischgerate)

* HygienicCare: antibakterielle Bedienoberflache,
Turgriff und Rollhandbrause - das neue Konzept
flr mehr Sicherheit

+ USB-Schnittstelle in der Bedienblende integriert

- Qualitat ,Made in Germany”, das Siegel flr den
Anspruch an uns selbst!

20.10 easyTouch®

20.20 easyDial™

lhre Optionen

- Die VerschwindetUr fur mehr Platz
und Arbeitssicherheit

- ConvoSmoke: die eingebaute Raucherfunktion fur
easyTouch® (nur Tischgerate)

- ConvoClean fUr easyDial™, das vollautomatische
Reinigungssystem im regular-Modus -
auf Wunsch auch mit Einzeldosierung

- Ethernet-Schnittstelle (LAN) fur easyDial™

* Sous-Vide-Fuhler - extern einsteckbar

* Wrasenabldschung
(integrierte Kondensationshaube)

+ ConvoGrill mit Fettmanagementfunktion
(auf Anfrage)

- Gefangnisversion

+ Marineversion (nur Elektrogerate)

* Sonderspannungen



Neu definiert:
Klares Design trifft Funktionalitat

Das neue, asthetische Design macht Convotherm 4 ideal, auch fur Front-Cooking. Unser Grundsatz
,Form folgt Funktion” findet sich in einer klaren Formensprache, die zugleich neue Mal3stébe in Sachen
intuitiver Bedienung und Serviceorientierung setzt.

easyTouch® - die Bedienoberfldche

Als Pionier der Full-Touch-Screen-Technologie in
Kombidampfern bietet Convotherm jetzt eine neue
Dimension der komfortablen Bedienung. Beim
Convotherm 4 easyTouch® erwartet Sie modernste
Touchsteuerung Uber den 9" Full-Touch-Screen mit
neuer, konfigurierbarer Bedienoberflache.

+ Press&Go+: automatisches Kochen mit
Schnellwahltasten - fur optimale
Prozesssicherheit. Eingaben wie Grof3e,
Braunungsgrad oder Kerntemperatur entfallen

* Integriertes Press&Go mit Unterscheidung in
Manager- und Crewmodus, als Losung fur die
Filial-Gastronomie

- Flexible Regenerierfunktion: mit Vorauswahl
fur a la carte, Tellerbankett und Buffet

+ Manuelles Kochen

- Detaillierte Serviceinformationen, um im
Fehlerfall schnell und zielgerichtet zu helfen

- 399 Garprofile mit bis zu 20 Schritten

- On-Screen-Hilfe mit themenunterstitzender
Videofunktionalitat

+ TrayTimer: das Beladungsmanagement - perfektes
Timing vom ersten bis zum letzten Einschub

- Cook&Hold: senkt zum Ende des Garvorgangs
die Temperatur automatisch - kochen und
warmhalten in einem Prozess

- Delta-T-Garen / NT-Garen:
sanftestes Garen - auch Uber Nacht

- Der TriColor Indikatorring zeigt den aktuellen
Betriebszustand:
Gelb fur ,in Vorbereitung"”
Rot fur ,laufende Prozesse”
Grun far ,fertig”

easyDial™ - die Bedienoberflache

Der neue Maldstab manueller Bedienung!

Durch das clevere Bedienkonzept kdnnen Sie mit
easyDial™ Garprofile schnell selbst einstellen.

Sie finden alle Funktionen auf einer Ebene.

Auf den grolden, hell leuchtenden digitalen
Displays, mit der zentralen Steuereinheit
Convotherm-Dial (GDial) haben Sie jederzeit
alles im Blick - auch auf Distanz.

- easyDial™ Regenerierfunktion: Produkte
regenerieren auf hochstem Niveau

- 99 Garprofile

- C-Dial und TriColor:
unsere neue Bedienphilosophie

- Der TriColor Indikatorring zeigt den aktuellen
Betriebszustand:
Gelb fur ,in Vorbereitung”
Rot fur ,laufende Prozesse”
Grun fur ,fertig”
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USB-Schnittstelle

Anwenderfreundlich an der Geratefront.
USB-Sticks sind einfach einsteckbar hinter einer
Wippe, die sich nach dem Abziehen des USB-
Sticks selbststandig schliel3t - gemal IPX5 vor
Strahlwasser geschutzt:

+ Einfach updaten, Garprofile und Bilder hochladen
und HACCP Daten auslesen

Verschwindetiir*

Diese Convotherm-Erfindung spart Platz am
Arbeitsbereich vor dem Gerat und reduziert
das Risiko von Verletzungen:

- Ideal fur mehr Bewegungsfreiheit beim Arbeiten

- Reduziert das Unfallrisiko und die Verbrennungs-
gefahr an der heil3en Gerateinnentur

- Ermoglicht die Aufstellung groRer Kombidampfer
mit Beschickungswagen praktisch Uberall, auch
bei engen Platzverhaltnissen

Integrierte Vorheizbriicke
Bei allen Convotherm 4 Standgeraten serienmal3ig:

+ Vorheizbrucke klappt automatisch
in den TUrrahmen

+ Schnelles Vorheizen,
auch ohne Beschickungswagen

+ Kein Warmeverlust

- Verbesserte Sicherheit

HygienicCare

Das neue Hygienekonzept von Convotherm
umfasst alles Wichtige, womit der Anwender in
Berthrung kommt: Die Bedienblende, der Turgriff
und die Rollhandbrause sind aus einem innovativen
Material mit eingebetteten Silberionen gefertigt:

+ Alle zentral im operativen Bereich liegenden
Kontaktflachen sind jetzt konsequent Teil des
Konzepts

+ Permanent antibakterielle Wirkung

- Reduziert die Ubertragung von Bakterien

* optional

Ihre Garergebnisse im Fokus

ACS+ sorgt fur beste Kochleistungen in allen
Convotherm 4. Es garantiert perfekte
Dampfsattigung, automatische Feuchteanpassung
im Kombidampf sowie schnelle und gleichmaRige
Warmedlbertragung bei HeiBluft. Das Ergebnis:
Ein ideales, gleichbleibendes Garraumklima fur
alle Produkte, von GemuUse Uber Fleisch und Fisch,
bis zu Beilagen oder Backwaren - ob frisch,
tiefgefroren oder vorgegart. Auch bei
Vollbeschickung erzielen Sie konstant sehr gute
Gleichmaligkeit, Saftigkeit und Knusprigkeit.

Neue und verbesserte Zusatzfunktionen im ACS+

Crisp&Tasty
vV In klrzester Zeit erzielen Sie

C&T in HeiBluft knusprigste

Garergebnisse mit zartem Kern:

- Entfeuchtung in 5 Stufen

- Alle 5 Stufen kénnen manuell
angewahlt oder programmiert
werden

. BakePro
Wahlen Sie in HeiBluft die auf
(_J' Ihr Produkt abgestimmte
Beschwadungsmenge, die
anschlielende Ruhephase wird
automatisch hinzugeflgt:

- Traditionelle Backfunktion
in 5 Stufen

+ Durch Beschwadung und
Ruhezeiten Backergebnisse
wie aus einem klassischen
Ladenbackofen

» TiefkUhlbackware muss vor dem
Backen nicht mehr angetaut
werden

+ Programmierbar auch bei mehr-
stufigen Backprofilen

Unser ACS funktioniert wie der Deckel auf dem
Topf, der Warme und Feuchtigkeit zurtckhalt. Die
Temperatur steigt schnell und es mussen weniger
Energie und Wasser nachgeschoben werden.

Das neue ACS+ kann noch mehr: Es verflgt Uber
die Intelligenz der aktiven Zu-/Abluftsteuerung.
Mochte man eine Sol3e reduzieren, muss man
schliel3lich auch den Deckel vom Topf nehmen.

Luftergeschwindigkeit
qQ FUr Spitzenergebnisse, selbst bei
DD sensibelsten Produkten, wie z.B.

Windbeuteln:

- LUftergeschwindigkeit in 5 Stufen

- Auf Wunsch dauerhaft
programmierbar

- Perfekte Gleichmaliigkeit, auch bei
Vollbeschickung

666 HumidityPro
Mit dieser neuen Funktion verfigen
H P Sie jetzt im Kombidampf bereits ab
30°C zusatzlich zur automatischen
auch Uber eine manuelle Feuchte-
regelung fur Ihre ganz personliche
Wunscheinstellung:

- Befeuchtung in 5 Stufen

- Saftigste Garergebnisse, individuell
abgestimmt auf Ihre Winsche

+ Keine Eingabe von Prozentwerten
notwendig

+ Ideal auch zum Warmhalten

[
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Grundfunktionen im ACS+

Dampf: Besonders wirkungsvolles Dampfgaren
von 30°C bis 130°C, bei dem das System wahrend
des gesamten Vorganges geschlossen bleibt. Fur
Spitzenergebnisse, u. a. bei GemUse, Teigwaren
und Fisch. Vitamine und Farben bleiben erhalten
und die Oxidation wird minimiert.

HeiBluft: Ab 30°C wird durch die Eigenfeuchtigkeit
der Produkte im geschlossenen System ein leicht
feuchtes Klima erzeugt, fUr eine zlgige, gleichmalige
Warmedbertragung bis in den Kern des Garguts.
Die Krustenbildung und Knusprigkeit steuern Sie
gezielt nach lhren Winschen durch einfaches
Zuschalten von Crisp&Tasty.

Kombidampf: Ab 30°C mit automatischer
Feuchteregelung. Das System bleibt wahrend

des gesamten Garvorganges geschlossen. Die
Eigenfeuchtigkeit und Geschmacksstoffe der
Produkte bleiben erhalten. Sie erzielen garantiert
besonders zarte, saftige und schmackhafte
Garergebnisse und minimieren den Gewichtsverlust.

Regenerieren easyDial™: Sie regenerieren Ihre
Produkte wie frisch auf den Punkt gegart.

Regenerieren+ easyTouch®: Flexible Regenerier-
funktion mit Vorauswahl flr a la carte, Tellerbankett
oder Buffet. So erzielen Sie optimale Qualitat.

Mischbeschickung

Die legendare Paradedisziplin des Closed System:
die Mischbeschickung im Kombidampf, mit der z. B.
Schweinebraten, Croissants, Fisch, Tiefkuhlgemuse

und ein Ruhrkuchen gleichzeitig zubereitet werden.

Vollbeschickung

Durch das bei jeder GerategrofRe maligeschneiderte
Ansaugblech erfolgt eine gleichmallige
Luftverteilung, die auch bei Vollbeschickung

eine einheitliche Braunung auf dem Produkt
gewahrleistet:

* Neue Software-Algorithmen, angepasste Solid-
State-Relay Technik, neue Luftstromungstechnik
sowie optimierte Warmetauscher sorgen fur
klrzeste thermische Reaktionszeiten und bringen
den Garraum schnell auf Solltemperatur - auch
bei Beladung mit TK-Produkten

- Das neue Crisp&Tasty verflgt Uber die Intelligenz
der aktiven Zu-/Abluftsteuerung. Fur schnelles
und zuverlassiges Braten und Grillen - auch bei
Beladung mit schwierigem Gargut, wie z. B.
gespritzem Fleisch

* nur bei easyTouch®

Mit optimalem Ergebnis und maximalem Nutzen:

+ Mehr Flexibilitat im Klchenablauf

+ Mit der automatischen Feuchteregelung im
ACS+ Kombidampf schaffen wir optimales
Garraumklima fur jede Produktkombination

ecoCooking*

Die Energiesparfunktion ist ideal fur Lebensmittel
mit langen Garzeiten, wie Braten, Roastbeef und
GroRbratstucke:

+ Der besonders schonende Garvorgang
verbessert sogar die Produktqualitat

- ecoCooking kann ab 30°C bei HeiBluft und
Kombidampf jederzeit individuell zugeschaltet
werden

13



Der neue Maldstab der flexiblen,
sicheren Reinigung

ConvoClean+ & ConvoClean
Entwickelt fir maximale Flexibilitat bei minimalem Verbrauch. Mit neuen Bedienfunktionen und
Einzeldosierung - fiir wirklich jedes Anwenderprofil. Immer vollautomatisch: Kein Kontakt mit

14

Reiniger beim Starten des Reinigungsprozesses.

ConvoClean+ im easyTouch®

Das vollautomatische Reinigungssystem mit eco,
express- oder regular-Modus, top-hygienisch
wann immer Sie es winschen - auf Wunsch auch
mit Einzeldosierung:*

- 4-stufige Anpassung der Reinigungsintensitat mit
vollautomatischer Dosierung

- Der eco-Modus spart Reiniger, Energie und
Wasser

* Der express-Modus spart Zeit und
ermdglicht schnellste Reinigung auch wahrend
der Betriebs-stunden

+ Im regular-Modus lauft das System mit einer
aus-gewogenen Mischung

+ Maximale Sicherheit durch einen
vollautomatischen Reinigungsprozess

+ AbschlieBende Dampfdesinfektion und Trocknung
garantieren perfekte Hygiene

+ Start per Fingertipp, jederzeit und chne manuelle
Schnellabkuhlung

* Mehr Informationen Uber die Einzeldosierung erhalten Sie im Convotherm Zubehdrprospekt.

ConvoClean im easyDial™**

Das vollautomatische Reinigungssystem

im regular-Modus, top-hygienisch wann
immer Sie es winschen - auf Wunsch auch mit
Einzeldosierung:*

- 4-stufige Anpassung der Reinigungsintensitat
mit vollautomatischer Dosierung

+ Kein Kontakt mit Reiniger beim Starten des
Reinigungsprozesses

« Start per Fingertipp, jederzeit und ohne manuelle
Schnellabkdhlung

+ Maximale Sicherheit durch vollautomatischen
Reinigungsprozess

+ AbschlieBende Dampfdesinfektion und Trocknung
garantieren perfekte Hygiene

** Option im easyDial™

15



Betriebskostensenkung -
auch der Umwelt zuliebe

Jedes Watt und jeder Liter zahlen. Convotherm 4 steht fUr eine neue Klasse in Sachen Energieeffizienz
und Wasserverbrauch im Vergleich zum Vorgéangermodell P3. Die ENERGY STAR® zertifizierten Gerate,
die Management-Systeme Umwelt nach ISO 14001 und Energie nach ISO 50001 sind dabei die klaren

Botschaften - wir leben Nachhaltigkeit bereits bei der Herstellung.

Am Fabrikationsstandort Eglfing haben wir seit der Umstellung auf griinen Strom seit 2009 bis heute

bereits 1 Mio kg CO, jahrlich eingespart.

Aufheizzeit im HeiBumluftbetrieb bei einem Einstellwert von 165°C [min] nach
DIN 18873-1 2012-06 6.2*

@

(Convotherm 410.10ES 249 min | -27%
@ ’\/orgéngermodell P3 OES 10.10 3:50 min

Energieverbrauch im Leerlauf im HeiBumluftbetrieb (sensible Warmeabgabe) [kWh] nach

DIN 18873-1 2012-06 6.3*

‘Convotherm 41010 ES 1,00 kwWh | -19%
6 ’Vorgéngermodell P3 OES 10.10 1,23 kWh

Energieverbrauch unter Last im Dampfbetrieb [k\Wh] nach DIN 18873-1 2012-06 8.3*

6 Convotherm 4 10.10 ES 2,68 kWh | -12%
|Vorgangermodell P3 OES 1010 3,03 kWh

Wasserverbrauch unter Last im Dampfbetrieb [[] nach DIN 18873-1 2012-06 8.3*

|&_ Convotherm 4 10.10 ES 2,331 | 14%
¢
¢ |Vorgingermodell P3 OES 10.10 2721
16 * folgende Werte wurden vom unabhangigen Institut TUV gepruft

Reinigerverbrauch**

Convotherm 4 10.10 ES 400 m| | -38 %

Energieverbrauch**

Wasserverbrauch**

’\/organgermodell P3 OES 10.10 640 ml
6 ‘ Convotherm 4 10.10 ES 3,5 kWh |-44 %
’Vorgéngermodell P3 OES 10.10 6,2 kWh
)iy |Convotherm 4 10.10ES 351 -44%
.
& ’\/orgéngermodell P3 OES 10.10 63|

** Convotherm 4 10.10 Reinigungsstufe 3, regular-Modus
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/ubehor

Untergestelle

Bei Tischgeraten sorgen sie fur Standfestigkeit
und sind auf Wunsch auch fahrbar erhaltlich.
Sie kdnnen zwischen offenen bis geschlossenen
Versionen, mit 14 Hygiene Einschuben wahlen.

Reinigungs- und Pflegemittel

Damit alles ganz leicht wieder hygienisch sauber
wird, gibt es Pflegeprodukte, die optimal auf
ConvoClean abgestimmt sind.

- ConvoClean forte (starke Reinigungskraft)
- ConvoClean new (mittlere Reinigungskraft)
+ ConvoCare (Klarspulmittel/Neutralisierer)

Bankett

Perfekt abgestimmt auf Tischgerate und
Standgerate, auch bei Stapelkits. Thermohauben
mit einem neu-artigen Magnetverschluss fur
perfekte Sauberkeit und Hygiene in Ihrer Kiche.
Tellerbankettwagen mit unterschiedlichen
Tellerabstanden bieten viel Platz fur Ihre kreativ
angerichteten Teller.

Bleche und Roste

Hier Iauft alles in geregelten Bahnen: Bleche und
Roste aus Edelstahl sowie Spezialzubehdr mit
Antihaftbeschichtungen sind in GN-GréRen und
als BackmaR erhaltlich.

Spezialzubehor
Convotherm bietet das richtige Zubehor fur jede
Anwendung:

+ Der Signaltower zeigt dem Anwender aus weiter
Entfernung den Status des Kombidampfers.

+ Das Hitzeschild macht die Installation des
Kombidampfers neben Hitzequellen,
z. B. Herden, moglich.

Kondensationshauben

Leistungsstarke Kondensationshauben
ermoglichen Front-Cooking und sorgen in Kichen
fUr ein angenehmes Arbeitsklima. Dampf und
Wrasen werden wahrend des Garens und beim
Offnen der Tur abgesaugt und kondensiert.

Convolink

Das Convolink Software-Paket ist die
Komplettldsung fur HACCP und Garprofil-
Management. Die Software wird am PC installiert
und kann fur Convotherm 4, Gerate der mini
sowie der +3 Serie genutzt werden.

Kombidampfer-Management

* Verbindung von Convotherm 4 mit einem PC

» Uberwachung und Steuerung der Convotherm 4
vom PC aus

- Garprofile schreiben, aufspielen oder
herunterladen und verwalten auf einfachste
Weise

HACCP-Management

HACCP-Daten einfach auslesen und auf dem
PC anzeigen und verwalten. Zusatzlich kdnnen
Pasteurisierungswerte angezeigt und verwaltet
werden.

19



CONVOTHERM ELEKTROGERATE GMBH
TALSTRASSE 35, 82436 EGLFING | GERMANY, T +49(0)8847 67-0, F +49(0)8847 414

WWW.CONVOTHERM.COM

» CONVOTHERM

—ine Serie, die keine Wunsche offen
asst: Convotherm 4 Kombidampfer

Abmessungen Rechtsanschlag*

Designed around you

10.10

10.20

; 875x 792 x 786 | 1120 x 992 x 786 | 875 x 792 x 1058 | 1120 x 992 x 1058
(BXTxH) in mm
) -
Abmessungen Verschwindetur 966 x 792 x 786 | 1211 x 992 x 786 | 966 x 792 X 1058 | 1211 x 992 x 1058
(BXTxH) in mm
GN 641 x 11 |122x1/1,6+81x2/1| 1041 x 1/1 1041 x 2/1
EN (600 x 400 mm) 5 - 8 -

Telleranzahl (Bankettsystem)

15 oder 20 Teller

27 oder 33 Teller

26 oder 32 Teller

48 oder 57 Teller

Bemessungsaufnahme

Telleranzahl (Bankettsystem)

59 oder 74 Teller

50 oder 61 Teller

98 oder 122 Teller

Bemessungsaufnahme

Elektro Spritzer, Elektro Boiler 33,7 kw 38,9 kW 67,3 kw
(3N~ 400V 50/60Hz (3/N/PE))

Bemessungsaufnahme

Gas Spritzer, Gas Boiler 0,6 kw 1,1 kW 1,1 kW
(1N~ 230V 50/60H2)

Heizleistung (Erdgas 2H (F) 31,0 kw 42,0 kW 62,0 kw

* Bitte beachten Sie das technische Datenblatt fir weitere Details.

Elektro Spritzer, Elektro Boiler 11,0 kW 19,5 kw 19,5 kw 33,7 kw

(3N~ 400V 50/60Hz (3/N/PE))

Bemessungsaufnahme

Gas Spritzer, Gas Boiler 0,6 kW 0,6 kW 0,6 kW 0,6 kW

(1N~ 230V 50/60Hz)

Heizleistung (Erdgas 2H (F)) 11,0 kW 21,0 kW 21,0 kw 31,0 kw
1220 | 2010 | 20.20

Abmessungen Rechtsanschlag* 1135 x 1020 x 1135 x 1020 x

Ei 1406 SR EADR D2 1942

Abmessungen Verschwindetir* 1247 x 1020 x 1002 x 820 x 1247 x 1020 x

(BXTxH) in mm 1406 1942 1942

GN 24 x1/1,12 x 2/1 20x 1/1 40 x 1/1,20 x 2/1

EN (600 x 400 mm) - 17 -

Welbilt offers fully-integrated kitchen systems and our products are
backed by KitchenCare® aftermarket parts and service. Welbilt's portfolio
of award-winning brands includes Cleveland™, Convotherm®, Delfield®,
fitkitchens™, Frymaster®, Garland®, Kolpak® Lincoln™, Manitowoc®,
Merco®, Merrychef® and Multiplex®.

S’ WELBILT

Bringing innovation to the table « welbilt.com
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