HUPFER %

SPEZIALIST FUR KUCHENLOGISTIK

Kohler®Bankettwagen H

. 4 1 r n\.. i
" : i '-

HUPFER® Grosskiichentechnik - Medizintechnik - Drahttechnik P2 www.hupfer.de




Die Multitalente fiir die Speisenlogistik -
die Kohler®Bankettwagen von HUPFER®,

Speisen vorzubereiten, zwischenzulagern, warm-
oder kaltzuhalten, zu transportieren und auszugeben,
diese Logistikfunktionen werden mit den unterschied-
lichen Kéhler®Bankettwagen von HUPFER® problem-
los bewdltigt. Fir die verschiedensten Anforderungs-
profile wurden vier Modellreihen konstruiert: neutral,
beheizt, aktiv gekihlt und ein Modell mit beheiztem
Unterbau und passiv gekihltem Aufsatz. Ein logisti-
scher Vorteil ist die Méglichkeit, den Bankettwagen
direkt bei der Kalt- oder Warmspeisenproduktion
zu plazieren und dort ohne Umwege zu bestiicken.
So kénnen vorproduzierte Komponenten fir andere
Arbeitsbereiche kiichenintern transportiert und hygi-
enisch einwandfrei fir weitere Verarbeitungsschritte
zwischengelagert und bereitgehalten werden. Ganz
individuell kann die Bestickung mit eigenen Behalt-
nissen und Tellern auf Gitterrosten im Bankettwagen
erfolgen. Auch gibt es bei allen Modellen die Még-
lichkeit, GN-Behdilter in den Gréflen 1/1 und /oder
2/1 auf Einschubschienen zu plazieren. So bestickt,
kénnen die Ké&hler®Bankettwagen von HUPFER®
kiichen- oder hausintern, aber auch fir die Aufer-

Haus-Verpflegung weiter transportiert werden.

Speisen-AuBer-Haus-Transport im

Kahler®Bankettwagen.
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Bestiickung eines Bankettwagens BKW 1/14 1-GN-57,5 + 5 PK mit kalten und heiien Speisen.
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Ein iberzeugender Auftritt beim Gast - _
Speisenu usgube mit den Kiihler®BunkeItwugen von HUPFER®. Auch in der Schulverpflegung sind die Kohler®Bankettwagen sind selbst hachsten

Kahler®Bankettwagen sinnvoll einsetzbar. Anspriichen gewachsen.
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) |!‘“|I| - _ 3 oin\ ‘ ¥ - . Punktgenau Speisen bereitzustellen, bereitzuhalten
und zeitnah allen Gésten am Ort des Gesche-
hens zu servieren - das gewdhrleisten die Kohler®
Bankettwagen von HUPFER®. Dank der praxis-
orientierten Technik wird die Bewirtung mit Kalt- und
Warmspeisen bei Veranstaltungen und Banketten,
aber auch in verschiedensten Einrichtungen gut plan-
bar und kann reibungslos durchgefiihrt werden. Die
hervorragende Isolierung der Geréte spart Energie-
kosten. Zudem ist der Temperaturabfall der Speisen
bei Unterbrechung der Stromversorgung gering. Eine
flexible Durchfihrung des Services erméglicht die
Bereithaltung der Kalt oder Warmspeisen vorpor-
tioniert, in eigenen Gebinden oder GN-Behdltern.
Somit sind eine individuelle Menifolge und eine
sichere Vorplanung méglich. Die robuste Konstruk-
tion, die tadellose Verarbeitung, aber auch das
zeitlose Design machen die Bankettwagen nicht nur
zu einer soliden Investition fir die Zukunft, sondern
vermitteln dariber hinaus beim Gast einen Uber-

zeugenden, wertigen Eindruck.




Allgemeine Leistungsdetails,
fiir alle Modellreihen

Robust

Alle Gerdte haben ein Edelstahlgehduse fir siche-
ren, daverhaften Einsatz und beste Reinigungs- und
Hygieneeigenschaften.

Energiesparend @

Die starke Isolierung sorgt fiir optimale Démmung.

GleichmiiBig

Optimale Luftzirkulation mittels der besonderen
Konstruktion. Die zum Beispiel portionierten Tabletts
berlhren an keiner Seite die Wandfldchen des
Bankettwagens.

Dichtsicher
Die Rahmendichtung sorgt fir sichere Abschirmung.

Sicher
Einfach und prdzise arretierbare Tiraufhaltung ohne
zuséitzlichen Handgriff.

Reinigungsfreundlich
Die Tablettleitern sind fir bessere Luftverteilung
mit Abstand zu den Wageninnenwénden mon-
tiert und lassen sich zur Reinigung einfach mit der
Hand entnehmen.

Geschiitzt

Umlaufende StoB3schutzleiste, oben und unten, fiir
Rund-um-Schutz an Wagen und Inventar. Bei aktiv
gekihlten Modellen nur unten.

Individuell
Wagendach auf Wunsch auch mit Galerie lieferbar.

Ergonomisch
Durch die senkrechten Schubstangen lassen sich die
Wagen auch bei gedffneten Tiren einwandfrei ma-
novrieren.

VerschluBsicher
Sicher schlieBende, selbstdtig einrastende Tiren.

Hygienisch
Reinigungsfreundlicher Gerdteaufbau fiir schnelle
und zuverlé&ssige Reinigung.

Standfest
Fahrbar auf 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Total-
feststellern.

Fahrsicher
Verschiedenste Rollenausstattungen fir unterschied-
lichste Anforderungs- und Einsatzprofile.

EDELSTAHL]®

STAINLESS STEEL

Aktiv gekihlte Modelle

Neutrale Modelle

gekiihltem oberen Fach

Beheizte Modelle mit passiv
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Geriitespezifische Leistungsdetails,
je nach Modellreihe

Ubersichtlich

Die Digitalanzeige bei Umluftkihlung ist Gbersicht-
lich und gut ablesbar. Regelbar von +2 bis +8°C bei
einer Umgebungstemperatur bis +32°C.

Kiltesicher
Leistungsstarke und dabei energiesparende Umluft
kihlung.

Kishl
Bis zu finf GN 1/1 kénnen mittels Kaltespeicher-
platte weitergekihlt werden.

Separiert
Thermische Trennung vom heifBen und kalten Bereich.

Kontrollierbar

Innentemperatur wird permanent und gut sichtbar in
Grad Celsius und in Grad Fahrenheit angezeigt.
Praktisch

Die Kabelfihrung verlguft zwischen Tirfléche und
Schubstange - die praktische Steckerauthéingung
sorgt dafiir, daB3 nichts im Weg ist.

® Servicefreundlich

Das Heizaggregat mit Luftbefeuchtungswanne ist
einfach zu entnehmen.

Klimatisch

Behdlter mit Schwappsicherung fiir Luftbefeuchtung
mittels Wasservorrat fir ca. 5 Betriebsstunden.

Regulierbar und kraftvoll

Heizbereich von + 30°C bis + 95°C stufenlos ein-
stellbar. Die Maximaltemperatur von + 95°C kann
binnen 25 Minuten erreicht werden.
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Alle Angaben / MaBe sind Ca.-Angaben. Technische Anderungen vorbehalten.
HUPFER® Metallwerke GmbH & Co. KG

DieselstraBe 20 - D-48653 Coesfeld - Postfach 1463 - D-48634 Coesfeld - Tel.: +49 (0) 25 41/805-0 - Fax: +49 (0) 25 41/805-111 - info@hupfer.de - www.hupfer.de





