KOMBIDAMPFER &
KONVEKTOMATEN

Mit einem Kombidampfer konnen in der professionellen Gastronomie
die unterschiedlichsten Gerichte schnell und. mit gleichbleibenden
Resultaten zubereitet werden. Eine einfache Handhabung, eine gro3e
Programmauswahl und eine hohe Wirtschaftlichkeit machen die Gerate
fUr eine moderne Klche unverzichtbar.

Kombidampfer

Stalgast ClassicCook
Kombidampfer

Stalgast SmartCook
Zubehor fur Kombidampfer

ClassicCook/SmartCook

314, 318
315-317, 319-321

322-323
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Zubehor fur Stalgast FM Compact. .334
Highspeed-Ofen RapidMaster . .. . 335
Konvektomaten Stalgast EasyBake . 336-338
Zubehor fur Konvektomaten EasyBake. . 339
Sonstiges Zubehor, Bleche, Roste. ...340-341




Kombidampfer fur die

GASTRONOMIE

ClassicCook mit manueller Steuerung

+ manuelles Bedienfeld

+ Beschwadung von 0 bis 100%

+ 120-Minuten-Timer und Non-Stop-Modus
+ Abzug manuell regulierbar

+ Umkehrgebldse

+ LED-Innenbeleuchtung

+ Programmende-Signal

« Tiirschalter mit Gebldse-Stoppfunktion
+ doppelverglastes Sicherheitsglas

+ Sicherheitsthermostat

+ Wasseranschlufl %"

+ leichte Reinigung

« Ausfiihrung als Elektro- oder Gasgerét

314
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KOMBIDAMPFER

SmartCook mit Touch-Steuerung

tibersichtlicher 7" Touchscreen fiir eine intuitive Bedienung
Programmende-Signal

Tiirschalter mit Geblase-Stoppfunktion
Sicherheitsthermostat

+ LED-Innenbeleuchtung

WasseranschluR %"

doppelverglastes Sicherheitsglas
Vorheiz-/KiihIfunktion

Clima Control - Beschwadung 0 bis 100 %
+ 10-stufiges Umkehrgebldse in %-Schritten
programmierbarer Dampfabzug

+ 3 Modi: Kochen, Backen, Dampfgaren
inkl. Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler,
Vakuumsonde optional erhéltlich
zeitgesteuerte Zubereitung

Kernsonde oder Delta T

+ 120 Programme mit 6 Garstufen
AllOnTime und MultiCook
Regeneration/Warmhalten von Speisen
Konfigurierbares Kochbuch mit Fotos
USB-Anschluf

Bis zu 6 Garstufen

3 Aufwédrm-Modi 3 Betriebsmodi:
[PRE][PRET [PRE] 13:35
B PHASE 1/ D)

Backen / Braten / Dampfgaren

Backmodi:

Temperaturkontrolle Zei
bis 270°C eit
Kerntemperaturfihler

DeltaT

Regulierung der Luftfeuchtigkeit

Timer

Luftergeschwindigkeit 10-100%
Steuerung des Abzugs
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KOMBIDAMPFER

Funktionen und Ausstattung - Kombidampfer SmartCook
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INDIVIDUELLE
ZUBEREITUNG

Wahlen Sie die Betriebsarten je nach Bedarf, oh-
ne ein Rezept erstellen zu miissen. Dies verein-
facht Ihnen die Zubereitung von Speisen.

BESCHWADUNG

Unsere neue Technologie ermdglicht Ihnen die
prazise Regulierung der Luftfeuchtigkeit in
5%-Schritten in einem Bereich von 0 % bis 100 %.

GEBLASESTEUERUNG

Das Umkehrgeblése sorgt fiir eine gleichmaBige
Temperaturverteilung im gesamten Garraum,
auch bei voller Beladung. Die 10 Einstellmdglich-
keiten des Umkehrgebldses erlauben auch die
Zubereitung von empfindlichen Waren.

CLIMA CONTROL

Uber die digitale Steuerung des Abzugs wird
eine schnelle Reduzierung der Feuchtigkeit im
Garraum ermdglicht.

Der Abzug kann vor Ende des Backvorganges
automatisch gedffnet werden, um den gewiin-
schten Backgrad zu erreichen.

DELTAT

Mittels der am Ofen befestigten Sonde wird der
gewdhlte Temperatursollwert zwischen dem
Produktinneren und dem Ofenraum konstant au-
frechterhalten. Das langsame Garen verringert
den Gewichtsverlust des Produkts und sorgt fiir
ein perfektes kulinarisches Ergebnis.

TEMPERATURFUHLER

Der Temperaturfiihler ist mit drei Messpunkten
ausgestattet (optional).

SOUSVIDE
TEMPERATURFUHLER

Die Sonde betet hochste Prézision bei der Tem-
peraturmessung wahrend der SOUS-VIDE-Va-
kuumgartechnik. Die diinne Sonde mit einem
Durchmesser von 1,5 mm ist fiir die Verwendung
mit Vakuumbeuteln geeignet (optional erhal-
tlich).
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PROGRAMMIERBAR

Die Kombidampfer bieten Speicherplatz fiir 120
individuelle Programme mit 6 Stufen.

KOCHBUCH

Alle Kombidampfer verfiigen tiber ein integrietes
Kochbuch mit 72 bebilderten Rezepten, geglie-
dertin 8 Gruppen. Zusatzlich konnen Sie 48 eige-
ne Rezepte speichern.

HACCP DATENREGISTER

Die Kombidampfer zeichnen den Nutzungsver-
lauf im HACCP-System (Hazard Analysis and
Critical Control Points) auf.
Der Bericht kann problemlos auf einem USB-
-Stick gespeichert werden.

PREMIX GASBRENNER

Der neue Brenner ist fiir alle gasbetriebenen
Geréte optional erhéltlich. Der Premix Gasbren-
ner reduziert den Gasverbrauch und ermdglicht
eine gleichmaRige Temperatur im Garraum.

REGENERATION /
TEMPERATURERHALTUNG

Mit dieser Funktion kdnnen Sie ein vorbereitetes
Gericht unter Beibehaltung von Geschmack und
Aussehen erwarmen. Die Aufrechterhalt-ung der
voreingestellten Temperatur er-mdglicht eine
verzogerte Ausgabe der Speisen.

GAREN

Eine konstante, niedrige Temperatur gewahrle-
istet das optimale Aufgehen von Hefeteigen fiir
eine gelingsichere Zubereitung.

PLANUNG

Uber die Zeitschaltuhr kénnen Sie Zuberei- tun-
gszeiten planen, vorausschauend Arbeiten und
Zeit sparen.
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KOMBIDAMPFER

LY FAST COOLING

)-.‘- Durch die automatische Abkiihlfunktion des
"* Ofenraumes auf eine gewiinschte Temperatur
A kann schneller mit der Zubereitung der nachsten

Speisen begonnen werden.

- MULTIWASH

Je nach Verschmutzungsgrad des Ofenraumes
- stehen Ihnen drei automatische Reinigungspro-
S gramme mit einer Zyklusdauer von 51, 81 sowie
111 Minuten zur Wahl.

ALLONTIME

o Das AllOnTime-Programm ermdglicht, mehrere
@ﬂOT Gerichte gleichzeitig zu servieren. Ein akus-
tisches Signal informiert, wenn die nachsten
Produkte eingeschoben werden miissen, damit

alle Gerichte zur gleichen Zeit servierbereit sind.

MULTICOOK

Der Kombiddmpfer kann kontinuierlich und

unabhéngig von der Gardauer mit unterschie-
dlichen Produkten be- und entladen werden,
ULTl ohne dass sich die Geschméacker und Aromen

\\
vermischen. B 4

4 1 Braten mit Kernt )

Der Kombiddmpfer informiert Sie zuverldssig, k‘ ’ {
wenn ein bestimmtes Produkt fertig zur Entna-
hme ist.

[FRE] MULTIPREHEAT

IM_HE%'&I Der Iﬁombid'émpfer ist aserienr?a'fﬂig mit dnrei

Vorwarmstufen von +10°C, +20°C und +30 ° C

E&E‘ E&El ausgeriistet. Je nach Auslastung ist es moglich,

| SoFT || HARD | den Ofenraum manuell auf eine hGhere Tempera-
tur vorzuheizen.

SOUS-VIDE
SOUS Das Programm erlaubt das langsamere Garen
VIDE in einer Vakuumatmosphare, damit die Lebens-

mittel ihre Nahrwerte, ihren Geschmack und ihr
Aroma beibehalten.

Mit der zusétzlich erhéltlichen Vakkumsonde
wird die Temperatur prézise eingehalten.
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Manuelle Steuerung

KOMBIDAMPFER

Stalgast ClassicCook

£ stalgast €3 stalgast

Artikelnr. FMO011105E FMO011107E FMO11111E
Einschiibe 5(GN1/1) 7(GN1/1) 11 (GN1/7)
Blechabstand ~ 67 mm ~67mm ~67mm
MaBe (BxTxH) 790 x 860 x 690 mm 790 x 860 x 830 mm 790 x 860 x 1100 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C 50°C
Maximale Temperatur 250°C 250°C 250°C
Gewicht 52kg 78kg 106 kg
Betriebsart Elektro Elektro Elektro
Leistung 7,75 kW 10,2 kW 18,5 kW
Spannung 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 3819,00 5061,00 6510,00

Artikelnr. FM011107G FM011111G
Einschiibe 7(GN1/1) 11 (GN 1/7)
Blechabstand ~67mm ~67mm
MaBe (BxTxH) 790 x 960 x 850 mm 790x 960 x 1120 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C
Maximale Temperatur 250°C 250°C
Gewicht 125kg 140kg
Betriebsart Gas / Elektro Gas / Elektro
Gasart G20 G20
Gasleistung 14kwW 20 kW
Elektroleistung 0,65 kW 0,65 kW
Spannung 230V-50/60 Hz 230V-50/60 Hz
Preis (€) netto 9138,00 9957,00
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Touch-Steuerung

KOMBIDAMPFER

Stalgast SmartCook

€3 stalgast

Artikelnr. FM023105E FM023107E FM023111E
Einschiibe 5(GN1/1) 7(GN1/1) 11 (GN1/1)
Blechabstand ~67mm ~ 67 mm ~67mm
MaBe (BxTxH) 790 x 860 x 690 mm 790 x 860 x 830 mm 790 x 860 x 1100 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C 50°C
Maximale Temperatur 270°C 270°C 270°C
Gewicht 54kg 78kg 106 kg
Betriebsart Elektro Elektro Elektro
Leistung 7,75 kW 10,2 kW 18,5 kW
Spannung 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 6924,00 9076,00 10627,00

Artikelnr. FM023107G FM0231116
Einschiibe 7(GN1/1) 11 (GN1/7)
Blechabstand ~67mm ~67mm
MaBe (BxTxH) 790x 960 x 850 mm 790x 960 x 1120 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C
Maximale Temperatur 270°C 270°C
Gewicht 125kg 140kg
Betriebsart Gas / Electricity Gas / Electricity
Gasart G20 G20
Gasleistung 14 kW 20 kW
Elektroleistung 0,65 kW 0,65 kW
Spannung 230V-50/60 Hz 230V-50/60 Hz
Preis (€) netto 13092,00 14479,00

% stalgast
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Touch-Steuerung

KOMBIDAMPFER

Stalgast SmartCook

€3 stalgast

Artikelnr. FM023207E FM023211E
Einschiibe 7(GN2/1) 11 (GN2/1)
Blechabstand ~ 67 mm ~67mm
MaBe (BxTxH) 790x 1280 x 830 mm 790 x 1280 x 1100 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C
Maximale Temperatur 270°C 270°C
Gewicht 120 kg 160 kg
Betriebsart Elektro Elektro
Leistung 14,2 kW 28,5 kW
Spannung 400V-50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 11344,00 13341,00

Artikelnr. FM023207G FM023211G6
Einschiibe 7(GN2/7) 11 (GN2/1)
Blechabstand ~ 67 mm ~67mm
MaBe (BxTxH) 790 x 1280 x 850 mm 790 x 1280 x 1110 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C
Maximale Temperatur 270°C 270°C
Gewicht 145kg 175kg
Betriebsart Gaz / Elektro Gaz / Elektro
Gasart G20 G20
Gas Betriebsart 20 kw 28kw
Leistung 0,65 kW 0,65 kW
Spannung 230V-50/60 Hz 230V-50/60 Hz
Preis (€) netto 14707,00 15825,00
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KOMBIDAMPFER

MEHRPUNKT-
KERNTEMPERATUR-
FUHLER
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DOPPELTES
SICHERHEITS-GLAS
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AUTOMATISCHES
WASCHSYSTEM
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KOMBIDAMPFER

Zubehor fur Kombidampfer
ClassicCook / SmartCook

REGENERIERGERAT

Artikelnr.

Einschiibe
Blechabstand

MaBe (BxTxH)
Mindesttemperatur
Maximale Temperatur
Gewicht

Betriebsart
Elektrische Leistung
Spannung

Preis (€) netto

FM612106E
6 (GN1/1)
~67mm
735% 684 x 714 mm
50°C
170°C
52kg
Elektro
5,65kwW
400V -50/60 Hz
3780,00

UNTERGESTELLE

A=
27

322

Nr.  Artikelnr. passend flir mBm me
1. FM029100 Kombidampfer GN 1/1 704 645
2. FM029106 Kombidampfer GN 1/1 704 645
3. FM029108 Kombidampfer GN 1/1 704 645
4. FM029200 Kombidampfer GN 2/1 704 1008
5. FM029206 Kombidampfer GN 2/1 704 1008
6. FM029208 Kombidampfer GN 2/1 704 1008
7. FM619108 Regeneriergerat FM612106E 662 570

300
650
850
300
650
850
850

Preis (€
nen(o)

186,00
516,00
571,00
274,00
604,00
659,00
615,00
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KOMBIDAMPFER

WANDHAUBEN

« ausgestattet mit Dampfkondensator und Abluftgebldse, Abzugsstutzen ¢ 120 mm

Artikelnr. passend fiir mBm me mHm P;]eéf‘gf)
FM994101E Wandhaube fUr Elektro- 790 840 275 3271,00

Kombidampfer GN 1/1
FM994201E Kombiddmpfer FM023207E und FM023211E 790 1270 345 3894,00

Wandhaube fiir Doppel-Elektro-
FM994102E Kombidzmpfer GN 1/1 790 840 275 3894,00

INSTALLATIONSKIT

Artikelnr. Produkt passend fiir P;ee‘tst(oa

flir den hydraulischen Anschluf§ .
FM995101 von einem Kombidsmpfer Stalgast Kombidampfer 417,00
fiir den Anschlufl von einem
FM995202 Kombidampfer an eine Haube oder Stalgast Kombidampfer 286,00
einen Dampfkondensator
fiir den hydraulischen Anschluf8 von -
FM995302E 2wei Kombidampfern ohne Haube Stalgast Kombidampfer 847,00

fiir den Anschlul von zwei
FM995303 Kombidampfern an eine Haube Stalgast Kombidampfer 494,00
oder einen Dampfkondensator

=
SCHLAUCHBRAUSE ol VERBINDUNGSRAHMEN
Artikelnr, & Preis () Artikelnr. passend fiir o W )
SL241617Z 2000 128,00 FM990101E Elektro-Kombiddmpfer GN1/1 788 758 78 803,00
WASSERDRUCKMINDERER EXTERNE N
« Anschluss 3/4 Zoll KERNTEMPERATURFUHLER
+ Wasserdruckminderer 2 Bar
» - } Artikelnr. Produkt Preis (€)
. e Ju netto
Artikeln. P;eeltstga FM990202 Kerntemperaturfuhler fir Sous-Vide Garmethode 415,00
FM990102 64,90 FM990203 Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler 367,00
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Kombidampfer

FM COMPACT

Elektronische Steuerung

« elektronisches Bedienfeld
* Timer bis zu 999 Minuten und Dauerbetrieb s
+ Beschwadung von 0 bis 100 % L5

+ Umkehrgebldse (
« zwei Liiftergeschwindigkeiten, wahlbar per Knopfdruck

+ Direkttaste fiir zusatzlichen Dampf

* manueller Abzug r
+ Signal am Zyklusende "
« Tiirschalter i~ 3B.

+ Sicherheitsthermostat

+ LED-Innenbeleuchtung

+ Wasseranschluss %" o +

« zweifaches Sicherheitsglas ;
+ Ofen in Elektroausfiihrung
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KOMBIDAMPFER

Steuerung mit Touch-Screen

5" Touch-Bedienfeld

Umkehrgeblase

Signal am Zyklusende

Tiirschalter

+ Sicherheitsthermostat

LED-Innenbeleuchtung

Wasseranschluss %"

zweifaches Sicherheitsglas

ClimaControl - Feuchtigkeitskontrolle in %

+ 10-stufiges Umkehrgeldse

Dampfsteuerung - programmierbarer Abzug

+ 3 Garmodi: Kochen, Backen und Dampfgaren
inkl. Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler,
Vakuumsonde optional erhéltlich

Kontrolle des Garvorgangs nach Zeit,
Kerntemperaturfiihler oder Delta T

+ 120 Programme mit je 6 Garstufen

AllOnTime

MultiCook

Regeneration / Aufrechterhaltung der Lebensmitteltemperatur
benutzerkonfigurierbares Kochbuch mit Bildern
+ Kombidampfer in Elektro- oder Gasausfiihrung

Bis zu 6 Garstufen

3 Aufwédrm-Modi 3 Betriebsmodi:

[PRE]PREI[PRE] 13:35
W 56 1L PHASE 1/1

Backen / Braten / Dampfgaren

Backmodi:

Temperaturkontrolle Zei
bis 270°C eit
Kerntemperaturfihler

DeltaT

Regulierung der Luftfeuchtigkeit

Timer

Luftergeschwindigkeit 10-100%
Steuerung des Abzugs
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KOMBIDAMPFER

Funktionen und Ausstattung - Kombidampfer FM COMPACT
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INDIVIDUELLE
ZUBEREITUNG

Wihlen Sie die Betriebsarten je nach Bedarf,
ohne ein Rezept erstellen zu miissen. Dies vere-
infacht lhnen die Zubereitung.

BESCHWADUNG

Unsere neue Technologie ermdglicht Ihnen die
prazise Regulierung der Luftfeuchtigkeit in
5%-Schritten in einem Bereich von 0 % bis 100 %.

GEBLASESTEUERUNG

Das Umkehrgeblése sorgt fiir eine gleichmaBige
Temperaturverteilung im gesamten Garraum,
auch bei voller Beladung. Die 10 Einstellmdglich-
keiten des Umkehrgebldses erlauben auch die
Zubereitung von empfindlichen Waren.

CLIMA CONTROL

Uber die digitale Steuerung des Abzugs wird
eine schnelle Reduzierung der Feuchtigkeit im
Garraum ermdglicht.

Der Abzug kann vor Ende des Backvorganges
automatisch gedffnet werden, um den gewiin-
schten Backgrad zu erreichen.

DELTAT

Mittels der am Ofen befestigten Sonde wird der
gewdhlte Temperatursollwert zwischen dem
Produktinneren und dem Ofenraum konstant au-
frechterhalten. Das langsame Garen verringert
den Gewichtsverlust des Produkts und sorgt fiir
ein perfektes kulinarisches Ergebnis.

TEMPERATURFUHLER

Der Temperaturfiihler ist mit drei Messpunkten
ausgestattet (optional).

SOUSVIDE
TEMPERATURFUHLER

Die Sonde betet hochste Prézision bei der Tem-
peraturmessung wahrend der SOUS-VIDE-Va-
kuumgartechnik. Die diinne Sonde mit einem
Durchmesser von 1,5 mm ist fiir die Verwendung
mit Vakuumbeuteln geeignet (optional erhal-
tlich).

||

HACCP
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PROGRAMMIERBAR

Die Kombidampfer bieten Speicherplatz fiir 120
individuelle Programme mit 6 Stufen.

KOCHBUCH

Alle Kombidampfer verfiigen tiber ein integrietes
Kochbuch mit 72 bebilderten Rezepten, geglie-
dertin 8 Gruppen. Zusatzlich konnen Sie 48 eige-
ne Rezepte speichern.

HACCP DATENREGISTER

Die Kombidampfer zeichnen den Nutzungsver-
lauf im HACCP-System (Hazard Analysis and
Critical Control Points) auf.
Der Bericht kann problemlos auf einem USB-
-Stick gespeichert werden.

PREMIX GASBRENNER

Der neue Brenner ist fiir alle gasbetriebenen
Geréte optional erhéltlich. Der Premix Gasbren-
ner reduziert den Gasverbrauch und ermdglicht
eine gleichmaRige Temperatur im Garraum.

REGENERATION /
TEMPERATURERHALTUNG

Mit dieser Funktion kdnnen Sie ein vorbereitetes
Gericht unter Beibehaltung von Geschmack und
Aussehen erwarmen. Die Aufrechterhalt-ung der
voreingestellten Temperatur er-mdglicht eine
verzogerte Ausgabe der Speisen.

GAREN

Eine konstante, niedrige Temperatur gewahrle-
istet das optimale Aufgehen von Hefeteigen fiir
eine gelingsichere Zubereitung.

PLANUNG

Uber die Zeitschaltuhr kénnen Sie Zuberei- tun-
gszeiten planen, vorausschauend Arbeiten und
Zeit sparen.
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KOMBIDAMPFER

LY FAST COOLING

)-.‘- Durch die automatische Abkiihlfunktion des
"* Ofenraumes auf eine gewiinschte Temperatur
A kann schneller mit der Zubereitung der néchsten

Speisen begonnen werden.

- MULTIWASH

Je nach Verschmutzungsgrad des Ofenraumes
- stehen Ihnen drei automatische Reinigungspro-
S gramme mit einer Zyklusdauer von 51, 81 sowie
111 Minuten zur Wahl.

ALLONTIME 20'00"
Das AllOnTime-P 6glicht, meh i
DAQT seriche gechaeic 2v sevieren. £ skos- Fisch

tisches Signal informiert, wenn die nachsten 10.[)0"
Produkte eingeschoben werden miissen, damit .
Rindersteak

alle Gerichte zur gleichen Zeit servierbereit sind.

MULTICOOK

Der Kombiddmpfer kann kontinuierlich und

unabhéngig von der Gardauer mit unterschie-
dlichen Produkten be- und entladen werden,
ULTl ohne dass sich die Geschméacker und Aromen
vermischen.
Der Kombiddmpfer informiert Sie zuverldssig,

wenn ein bestimmtes Produkt fertig zur Entna-
hme ist.

[FRE] MULTIPREHEAT

IM_HE%'&I Der Iﬁombid'émpfer ist ferienmn'aiBig mit drﬂei

Vorwarmstufen von +10°C, +20°C und +30°C

E&E‘ E&El ausgeriistet. Je nach Auslastung ist es moglich,

| SOFT || HARD |  den Ofenraum manuell auf eine héhere Tempera-
tur vorzuheizen.

MULTITRAY

Die Kombidampfer dieser Serie sind mit speziel-
len MultiTray-Fiihrungsschienen ausgestattet,
die das Einschieben von GN-Behéltern unter-
schiedlicher Hohe ermdglichen. Trotz der kom-
pakten Abmessungen kann der Ofen sehr groe
Produktmengen aufnehmen.

({

SOUS-VIDE

SOUS Das Programm erlaubt das langsamere Garen
VIDE in einer Vakuumatmosphére, damit die Lebens-
mittel ihre Nahrwerte, ihren Geschmack und ihr
Aroma beibehalten.

Mit der zusétzlich erhéltlichen Vakkumsonde
wird die Temperatur prazise eingehalten.
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KOMBIDAMPFER

Funktionen und Ausstattung - Kombidampfer FM COMPACT

Grof3e Zubereitungsfliche
auf kompaktem Raum

Der FM Compact Kombidampfer bietet trotz seiner kompakten
Grofie viel Platz fiir eine grof3e Menge an Gargut.

Durch das Multitray-System variieren die Einschubmd&glichkeiten
flr GN-Bleche/-hdlter mit unterschiedlichen Hohen je nach
Bedarf.

Einschubmaoglichkeiten

Kapazitat: Kapazitat: Kapazitat:
3/4/6 4/6/10 8/11/19
Bleche Bleche Bleche
W A=m =1 E :
S = =4 E :
0 T f———1 [ :
] e = - -
0 1 f/——— [ :
o L A E - - = s
i 7 [ B 7
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Elektronische Steuerung

OMBIDAMPFER

FM COMPACT Kombidampfer

GN 2/3
GN 1/1
Artikelnr. FM122303E FM122103E FM132103E

Kapazitat 3 Bleche GN2/365 GN1/165 GN 1/1 65
Kapazitat 4 Bleche GN 2/3 40 GN1/140 GN1/140
Kapazitat 8 Bleche GN2/320 GN1/120 GN1/120
Blechabstand ~28mm ~28mm ~28mm
MaBe (BxTxH) 530x750x 605 mm 530x925x 605 mm 720x 750 x 605 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C 50°C
Maximale Temperatur 250°C 250°C 250°C
Gewicht 50 kg 57kg 64 kg
Betriebsart Elektro Elektro Elektro
Leistung 3,7kW 5,7 kW 5,7 kW
Spannung 230V-50/60 Hz 400V-50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 5756,00 6074,00 6075,00

GN 1/1

Artikelnr. FM122104E FM132104E
Kapazitat 4 Bleche GN 1/1 65 GN 1/1 65
Kapazitat 6 Bleche GN 1/1 40 GN1/140
Kapazitat 11 Bleche GN1/120 GN1/120
Blechabstand ~28mm ~28mm
MaRe (BxTxH) 530x925x 690 mm 720x 750 x 690 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C
Maximale Temperatur 250°C 250°C
Gewicht 62kg 65kg
Betriebsart Elektro Elektro
Leistung 7,2 kw 7,2 kW
Spannung 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 6361,00 6499,00

330

\#stalgast




Elektronische Steuerung

KOMBIDAMPFER

FM COMPACT Kombidampfer
| NEU

GN 1/1

Artikelnr. FM122106E FM132106E
Kapazitat 6 Bleche GN 1/1 65 GN 1/1 65
Kapazitat 10 Bleche GN 1/1 40 GN1/140
Kapazitat 19 Bleche GN 1/120 GN1/120
Blechabstand ~28mm ~28mm
MaRe (BxTxH) 530x925x910 mm 720x 750 x 910 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C
Maximale Temperatur 250°C 250°C
Gewicht 82kg 85kg
Betriebsart Elektro Elektro
Leistung 11,4 kW 11,4 kW
Spannung 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 7433,00 7497,00

FM COMPACT mit elektronischer Steuerung

Kapazitaten im Vergleich

MULTITRAY

3x GN 2/3 65 mm v
4x GN 2/3 40 mm v
8x GN 2/3 20 mm v
3x GN 1/1 65 mm v v
4x GN 1/1 40 mm
8x GN 1/1 20 mm v v
4x GN 1/1 65 mm v v
6x GN 1/1 40 mm v v
11x GN 1/1 20 mm v v
6x GN 1/1 65 mm v v
10x GN 1/1 40 mm v v
19x GN 1/1 20 mm v v

I
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Einschubrichtung des Back-
blechs




Steuerung mit Touch-Screen

FM COMPACT Kombidampfer

Artikelnr. FM123303E FM123103E FM133103E
Kapazitat 3 Bleche GN 2/3 65 GN 1/1 65 GN 1/165
Kapazitat 4 Bleche GN 2/340 GN1/140 GN1/140
Kapazitat 8 Bleche GN 2/320 GN1/120 GN1/120
Blechabstand ~28mm ~28mm ~28mm
MaBe (BxTxH) 530x750x 605 mm 530x945x 605 mm 720x770x 605 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C 50°C
Maximale Temperatur 270°C 270°C 270°C
Gewicht 50kg 57kg 64 kg
Betriebsart Elektro Elektro Elektro
Leistung 3,7 kW 5,7 kW 5,7 kW
Spannung 230V-50/60 Hz 400V-50/60 Hz 400V -50/60 Hz
Preis (€) netto 9196,00 9538,00 9802,00
ST we
Artikelnr. FM123104E FM133104E

Kapazitat 4 Bleche GN 1/165 GN 1/1 65
Kapazitat 6 Bleche GN 1/1 40 GN1/140
Kapazitat 11 Bleche GN1/120 GN1/120
Blechabstand ~28mm ~28mm

MaBe (BxTxH) 530x945x 690 mm 720x770x 690 mm
Mindesttemperatur 50°C 50°C

Maximale Temperatur 270°C 270°C

Gewicht 70kg 68 kg
Betriebsart Elektro Elektro

Leistung 7,2 kw 7,2 kW

Spannung 400V -50/60 Hz 400V -50/60 Hz

Preis (€) netto 9929,00 10106,00
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Steuerung mit Touch-Screen

KOMBIDAMPFER

FM COMPACT Kombidampfer

GN 1/1

Artikelnr.

Kapazitat 6 Bleche
Kapazitat 10 Bleche
Kapazitat 19 Bleche
Blechabstand
MaRe (BxTxH)
Mindesttemperatur
Maximale Temperatur
Gewicht
Betriebsart
Leistung

Spannung

Preis (€) netto

FM123106E
GN 1/1 65
GN 1/1 40
GN 1/120
~28mm

530%945x 910 mm
50°C
270°C
95kg
Elektro
1,4 kW
400V -50/60 Hz
11278,00

¥
-

-
=
=
=
=
2

-

FM133106E
GN 1/1 65
GN1/140
GN 1/120
~28mm

720%770%910 mm
50°C
270°C
95kg
Elektro
1,4 kW
400V -50/60 Hz
11618,00

FM COMPACT mit Touch-Screen Steuerung

Kapazitaten im Vergleich

MULTITRAY

3x GN 2/3 65 mm
4x GN 2/3 40 mm
8x GN 2/3 20 mm
3x GN 1/1 65 mm
4x GN 1/1 40 mm
8x GN 1/1 20 mm
4x GN 1/1 65 mm
6x GN 1/1 40 mm
11x GN 1/1 20 mm
6x GN 1/1 65 mm
10x GN 1/1 40 mm
19x GN 1/1 20 mm

Einschubrichtung des Back-
blechs
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v

v

v
v
v
v
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KOMBIDAMPFER

Zubehor FM COMPACT Kombidampfer

UNTERGESTELLE

Nr.  Artikelnr. passend fiir mBm me mHm P;eeiftff)
1. FM139107  FM Compact GN 1/1 mit Quereinschub des Backblechs 633 482 650 493,00
2. FM139110  FM Compact GN 1/1 mit Quereinschub des Backblechs 633 482 850 546,00
3. FM129107 FM Compact GN 1/1 mit Ldngseinschub des Backblechs 447 658 650 493,00
4. FM129110 FM Compact GN 1/1 mit Langseinschub des Backblechs 447 658 850 546,00
5. FM129307 FM Compact GN 2/3 mit Langseinschub des Backblechs 447 482 650 493,00
6. FM129310 FM Compact GN 2/3 mit Langseinschub des Backblechs 447 482 850 546,00
WANDHAUBEN

- ausgestattet mit Dampfkondensator und Abluftgebldse, Abzugsstutzen ¢ 120 mm

Artikelnr. passend fiir mBm me mHm PLeeifu(f)

FM124101 1 Kompaktbackofen GN 1/1 mit Ldngseinschub 520 860 280 3388,00

FM134102 1 Kompaktbackofen GN 1/1 mit Langseinschub 720 750 280 3415,00

FM124202 2 Kompaktbackofen GN 1/1 mit Langseinschub 520 860 280 3706,00

FM134202 2 Kompaktbackofen GN 1/1 mit Quereinschub 720 750 275 3706,00
WASSERDRUCKMINDERER

+ Anschluss 374 Zoll ™
« Wasserdruckminderer, 2 Bar

Artikelnr. PLeeifn(f)
FM990102 64,90 "
VERBINDUNGSRAHMEN \/

Artikelnr. passend fiir mBm me mHm PLeeifu(f)
FM990212 2 Kompaktofen GN 1/1 mit Langseinschub 530 795 80 838,00
FM990313 2 Kompaktdfen GN 1/1 mit Quereinschub 720 620 80 838,00
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/d

HIGHSPEED-OFEN \f\stalgast
RAPIDMASTER

+ Mit dem Highspeed-Ofen konnen Sie einfach und schnell
frische, knusprige Snacks zubereiten
+ Besonders empfehlenswert fiir Bistros, Imbisse oder fiir die Systemgastronomie

RAPIDMASTER MIKROWELLE MIT KONVEKTION

« GroRe des Garraumes: 305x305x185 mm

« 5" Touchscreen

« Einzelmagnetron fiir einen geringeren Energieverbrauch

« 10-stufige Gebldseeinstellungen

« Einstellung der Mikrowellen-Betriebsmodi in 10% Schritten

« max. Temperatur von 280°C

« inkl. Ofenschaufel, Grillkorb, Pizzablech und Einsatz

« mit programmierten Rezepten sowie individuell konfigurierbare Einstellungen

i B T H T P Preis (€
Artikelnr. mm  mm  mm  °C kW  Volt neng)

KE3010033 460 675 660 280 35 230 9200,00

=D

) B T H  Preis (€)
Artikelnr. mm mm mm  netto \

KE3010099 300 410 62 65,00

OFENSCHAUFEL
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