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Vorwort

Sehr geehrte Damen und Herren,

dieser Katalog ist ein Resultat der neu geschlossenen Zusammenarbeit zwischen der igefa, eine der
fohrenden FachgroBhandelsgruppen in Europa, und Dito Sama, dem fihrenden Spezialisten fir Gerdte
und Maschinen im Bereich der Speisenvorbereitung.

Als Teil der Electrolux-Gruppe bietet Dito Sama die gréfite Auswahl an Speisenvorbereitungsgeraten
for professionelle Anwender. Ob schélen, schneiden, hacken, mixen, kneten oder rihren: Die Geréate
sparen Zeit und Mihe im taglichen Einsatz. Dabei zeichnen sie sich durch Qualitét, Lebensmittel-
sicherheit, Ergonomie und schnelle Verarbeitung aus. Zudem sind die Produkte platzsparend und
einfach zu bedienen.

Von diesen Vorteilen werden nun auch Sie als igefa-Kunde profitieren. Im Zuge der Kooperation mit
Electrolux erweitert die igefa ihr Sortiment und damit die Maglichkeiten fur ihre Kunden. Die starke
Partnerschaft fufit auf einem soliden Fundament: Seit Jahrzehnten vertrauen hunderttausende Kunden
auf der ganzen Welt aus den Bereichen Hotellerie, Gastronomie, Care oder aus dem Facility
Management auf die Geréte und Maschinen von Dito Sama, die Sie ab sofort auch Uber die igefa
beziehen kénnen.

Indem wir unsere jeweiligen Stérken bindeln, kénnen wir Ldsungen anbieten, die noch individueller
auf lhre Bedirfnisse abgestimmt sind. Mit diesem Katalog bekommen Sie schon einmal einen ersten

Vorgeschmack, wie wir Sie beim Thema Speisenvorbereitung unterstitzen kénnen.

Wir freuen uns, Sie zukinftig gemeinsam zu begeistern!

Es grifBen Sie herzlich

lhr Dr. Heinz-Joachim Reinhardt Ilhr Franz Hobelsberger
igefa Geschaftstohrer Regional Manager
Dito Sama D/A/CH
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JITO SAMA S,

Lebensmittelsicherheit,
keine Kreuzkontermination
und beste Performance

Dito Sama wahlt und testet (durch unabhéngige
Dritte) bei der Speisenvorbereitung sorgféltig
Materialien um Verunreinigungen durch potentiel
gefdhrliche Stoffe zu verhindern.

Dartber hinaus stoppt Dito Sama im Einklang mit
geltenden Empfehlungen den Einsatz von BPA
(Bisphenol A) in allen Kunststoff-Komponenten.

Von den 100% spilmaschinenfesten Komponenten
des Bestsellers imBereich Speisenvorbereitung bis hin
zu der Rohmaterialanalyse hat dasUnternehmen einmal mehr gezeigt,
wie dessen Prioritdt und dass Strebennach Innovation sowie der verantwortliche
Umgang mit Materialien dieLebensmittelsicherheit gewdhrleistet. Dies zu férdern
ist ein Anliegen und Quelle der Inspiration fir den gesamten Entwicklungsprozess
im Bereich Speisenvorbereitung bei Dito Sama.

Mit einer umfangreichen Auswahl an GerdategréBen, Funktionen und stattlicher Zubehérpalette
bietet Dito Sama bestmagliche Leistungen, einfache Anwendung und Sicherheit: die Voraussetzungen,
die Sie brauchen um lhrer Kreativitét Ausdruck zu verleihen.
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Fordern Sie lhren neuen Fachkatalog
fUr Gastronomie- und Serviceartikel an.

igefa. Passgenaue Versorgungslésungen fur die Gastronomie.

ThemenUbersicht:
Servierartikel

Buffet und Banquet
Chafing Dish
Gastronorm-Behdlter

Bar und Wein, Rauchen,
Kerzenleuchter

Kérbe, Tischsets, Menagen,
Kaffee und Tee, Serviettenhalter

Backen, Pizza

Kellen, RUhrer, Schnitzer,
Wender, Zangen

Kichengeréte, Siebe, Schusseln
Zubehér, Hauben

Fachkatalog .
for Gasironomia- und Sarvierartikel
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GEMUSESCHNEIDER
TRS

Hochste Produktivitat, herausragende Leistung, hochwertige und
robuste Ausfihrung. Der TRS-Gemuseschneider erfillt alle IThre Anspriuche
bei der Gemuse- und Obstverarbeitung.

Runder Edelstahl-Filltrichter
(215 cm?)

Flache, wasserdichte
Bedienblende (IP55)

¢
Einftlltrichter mit Stafel for

Stangengemise
(D 60mm)

Impulsfunktion for
prézises Schneiden

3

b

Schneidkammer, Edelstahl- Edelstahlscheiben

hebel und -trichter sind Schneidkammer, Edelstahlhebel und -trichter sowie
einfach abnehmbar alle neuen Edelstahlschneidscheiben und -gatter

sind 100% geschirrspilmaschinenfest.




Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

HINWEIS ZUR GEMUSESCHNEIDERWAHL

KUNDE

Restaurants, Imbissbetriebe

10 bis 50 Portionen

Gemise

Kapazitat : bis zu 70 kg/h

MINI GREEN

Restaurants / kleine und mittlere Catering-
Betriebe

100 - 400 Portionen.
bis zu 800 Portionen im Catering

Kapazitat : bis zu 450 kg/h

TRS

Kleine und mittlere Catering-Betriebe

: | 100 — 800 Portionen.

L 3 bis zu 1000 Portionen im Catering

Kapazitdt : bis zu 2100 kg/h

TR210

Speziell fur Salate, Sandwiches und frisches *

EIGENSCHAFTEN

*  Geringer Platzbedarf

e Flexibel aufstellbar

e Schneiden, Reiben und Streifenschneiden

(kein Wurfeln maglich)

Alle Aufsétze (Oberteil und Scheiben)

sind 100% spilmaschinengeeignet

e Edelstahl- Schneid- und Reibescheiben
(@ 17,5 cm)

e Grofle Schnittvielfalt

e Grofler, runder Trichter 215 cm?

* Aufsétze 100% spilmaschinenfest — alle Teile
die im Arbeitsproze verwendet werden, kénnen
in der Spilmaschine gereinigt werden

e Herausnehmbare Schneidkammer — kein
Lebensmittelkontakt mit dem Motorblock

e 39 verschiedene Edelstahl- Schneid- Wirfel- und
Reibescheiben (& 20 cm)

* Mit automatischem Einfulltrichter fur gréBere
Verarbeitungsmengen, besonders zum Reiben,
Schneiden und Wirfeln.

e Herausnehmbare Schneidkammer — kein
Lebensmittelkontakt mit dem Motorblock

e 39 verschiedene Edelstahl- Schneid- Wirfel- und
Reibescheiben (& 20 cm)

e Tischmodelle oder Modelle mit Edelstahlwagen
verfigbar.

e Schneidaufsatz und Schneidscheiben sind 100%
spulmaschinenfest.




Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

HINWEIS ZUR GEMUSESCHNEIDERWAHL

KUNDE EIGENSCHAFTEN
Catering, kleine Lebensmittelfabriken, e Verschiedene Aufsatze fir den
Zentralkiichen kundenspezifischen Bedarf
e Auch automatische Befillung méglich
400 — 600 Portionen. . BreiTe Auswohl an schneid—, I.Qeibe"— und
bis zu 2000 Portionen im Catering Streifenschneidscheiben, sowie Wirfelgatter
(@ 30 cm)

Kapazitat: von 500 bis 2500 kg/h 0 [Hinieen 20 FEinigen

(abhéngig vom Aufsatz und Produkt)

#f"’ ; Grofle Catering-Betriebe und * Auf Anfrage erhélilich

Zentralkichen

Mehr als 600 Portionen,
bis zu 5000 Portionen im Catering

Kapazitét : von 1000 bis 4000 kg/h
(abhéangig vom Aufsatz und Produkt)

TR300

Grofle Catering-Betriebe und Themen- e Spezielles Gerdt zum schneiden grofier Mengen
Restaurants von Kartoffeln

e Geringer Platzbedarf
Kapazitét : bis zu 1500 kg/h e Einfach zu Reinigen

RC14

Electrolux P!
KuUhltechnik

Maximale
Performance mit
Energieklasse A.

E EleCtrOIUX Fragen Sie lhre/n igefa Fachberater/in




Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

MINI GREEN

GEMUSESCHNEIDEMASCHINE

Der Mini Green eignet sich besonders fir die Zubereitung von Rohkost. Seine einfache
. Bedienung und Wartung wird besonders fir die Salatzubereitung kurz vor dem Servieren
geschéatzt. Der Mini Green besteht aus einer Antriebsgruppe mit 230V Wechselstrommotor
sowie einem Einfulltrichter mit Druckhebel und Sicherheitsabschaltung. Das Gerdét
arbeitet mit einer Geschwindigkeit von 1000 U.p.M.

kg Art.-Nr. .
A Modell Preis €
s |Kompakter Gemiseschneider mit Auswurfscheibe -
230V 1200 1 2152748 | | gh60
=T i 220-240V - 1IN - 50/60 Hz 0.25 DMIGY * !
o |LxBxH:216x347x412
(O P
g Scheiben Set (TD2-2 mm Schneidscheibe, TD5-5 mm 0.8 2152749 140.00
;ﬁr Schneidscheibe, RD2-2 mm Reibscheibe). 0.0 DKMUG d !
s 0.5
N Reibscheibe 2 mm o0 21 5R§2750 " 62,00
0.5
Reibscheibe 3 mm o0 21 5!2%3751 o 62,00
0.5
Reibscheibe 4 mm o0 27 5!2%4752 - 62,00
0.5
Reibscheibe 7 mm o0 7 5R§7753 . 62,00
0.15
Schneidscheibe 2 mm 00 7 5T§2754 o 52,00
0.15
Schneidscheibe 3 mm o0 21 5T§3755 ] 52,00
0.5
Schneidscheibe 5 mm 00 7 5;35756 o 52,00
0.5
Schneidscheibe 7 mm o0 215T§7757 - 52,00
0.5
Streifenscheibe 2x2 mm o0 21 5E§2758 o 98,00
Streifenscheibe 4x4 |95 | 2152759 98,00
reifenscheibe 4x4 mm 0.0 o - ,

& Scheibendurchmesser 17,5 cm




Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

TRS CLASSIC

Der klassische Gemiseschneider eignet sich fir Restaurants mit bis zu 400 Mahlzeiten.
Die Schnittqualitat dieses Gemiseschneiders macht diesen in jeder Kiche unabkémmlich
fur die Zubereitung von frischem Gemise und Salat.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

Gemiseschneider mit Auswurfscheibe, mit einer
Geschwindigkeit von 340 U/min., 370 W. - 230V 18.0 2152760 1.999 00
220-240V - TN - 50 Hz 0.37 DTRSC x| T
Lx B x H: 246x557x466
Gemiseschneider mit Auswurfscheibe, mit einer
Geschwindigkeit von 340 U/min., 370 W. - 400V; 18.0 2152761 1.999 00
230/400V - 3 - 50/60 Hz 0.37 DTRS3C x| 77
Lx B x H: 246x557x466
Arbeitsstation - Eglelstohl-Tisch mit 26.0 2152762
abklappbaren Seiten und geeignetem —_— -1 1.528,00

. . 0.0 WT 0D2522
Platz fir Scheiben

& Scheibendurchmesser 20 cm

icos pro. Ihr mafigeschneidertes @s’m
Bestell- und Informationssystem.

Bestell-, Controlling-

und Suchfunktionen:

icos pro ist fir Anwender aus
dem Management, fir Bereichs-
leiter, Einkéufer und Controller
konzipiert, die Zugriff auf

alle Planungs- und Steuerungs-
funktionen bis hin zu Bestellungen
und Trackinginformationen haben.




Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

GEMUSESCHNEIDEMASCHINE

Der TRS eignet sich fir Restaurants und Groflkiichen mit bis zu 600 Mahlzeiten. Die
Schnittqualitét dieses GemUseschneiders macht ihn in modernen Kiichen unabkémmlich
for die Zubereitung von frischem Gemise und Salat. Mit der TRS erreicht man im
taglichem Einsatz héchste Produktivitét bei einer ergonomischen Bedienung ohne
Ermiudung. Die TRS ist langlebig, auch unter starker Beanspruchung.

kg

Elr. kW

Gemiseschneider mit Auswurfscheibe, mit einer
Geschwindigkeit von 340 U/min., 500 W. - 230V;
Grof3er Einfilltrichter mit Druckhebel aus Edelstahl
fur hohe Leistung.

220-240V - IN - 50 Hz

Lx B x H: 252x500x502

SerienmdfBiges Zubehér
1

653772 Auswurffligel

21.4

0.5

Art.-Nr.
Modell

2152763
DTRS1V501

Preis €

1.718,00

Gemiseschneider mit Auswurfscheibe, mit einer
Geschwindigkeit von 340 U/min., 500 W. - 400 V;
Grofler Einfolltrichter mit Druckhebel aus Edelstahl
fur hohe Leistung.

200-240/380-440V - 3 - 50/60 Hz

Lx B x H: 252x500x502

Serienméfliges Zubehér
1

653772 Auswurffligel

21.4

0.5

2152764
DTRS1V503

1.748,00

Gemiseschneider mit Auswurfscheibe,

mit 2 Geschwindigkeiten von 340 und 680 U/min.,
750 W. - 400V; grofier Einfulltrichter mit Druckhebel
aus Edelstahl fir hohe Leistung.

380-440V - 3 - 50/60 Hz

Lx B x H: 252x500x502

SerienmdéfBiges Zubehér
1

653772 Auswurffligel

23.0

0.75

2152765
DTRS2V753

1.038,00

Gemiseschneidemaschine, variable Geschwindigkeit
von 140 bis 750 U.p.M. - 750 W. - 230 V; Filltrichter
mit Hebel aus Edelstahl fir starke Beanspruchung.
220-240V - IN-50/60 Hz

L x B x H: 252x500x502

SerienmdéfBiges Zubehér

653772 Auswurffligel 1

21.4

0.5

2152766
DTRSW1

1.998,00

Arbeitsstation - Edelstahl-Tisch mit
abklappbaren Seiten und geeignetem
Platz fir Scheiben

26.0

0.0

2152762
WT 0D2522

1.528,00

& Scheibendurchmesser 20 cm

10




Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

GEMl:.:lSESCHNEIDEMASCHINE MIT AUTOMATISCHEM
EINFULLTRICHTER

Der TR210 eignet sich fir Kichenbetriebe mit bis zu 800 Mahlzeiten. Der automatische
Einfulltrichter gestattet eine schnellere Befillung des Gemiseschneiders. Zudem kann
die TR210 auch noch mit einem Langgemsetrichter oder einem manuellen Befilltrichter
ausgestattet werden.

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Gemiseschneider mit automatischem Folltrichter,
variable Geschwindigkeit 140 bis 750 U/min,
o) 230V - 500 W
i \ 208-240V - 1-50/60 Hz _ 2411 2152767 | | 569109
AT |LxBxH: 416x490x690 0.5 pIRzION
= o
653772 Auswurffligel 1
[ . 1@ Gemiseschneider mit automatischem Filltrichter,
variable Geschwindigkeit 140 bis 750 U/min, 230 V
und Edelstahlwagen
208-240V -1 -50/60 Hz 448
L x B x H: 630x770x1250 ———— | 2152768 | | 4.140,00
Serienméfliges Zubehér 0.5 DIRZIOWT
653772 Auswurffligel 1
650065 Edelstahlwagen for TR210 1
und GN 2/1 Behalter
I " 8.0 2152769

Edelstahl I._ongg.].emusefn.chfer for oo 1 722,00
TR210 (mit 4 Rdhren ) mit Stopfer 0.0
Edelstahl Einfilltrichter mit Druckhebel (> 5.0 2152770 515.00
for TR210 0.0 LEV-HOPPER | !

Scheibendurchmesser 20 cm. Zusétzliche Modellvarianten (zum Beispiel Modell mit
1 Geschwindigkeit oder mit 400 V) auf Anfrage!

1 o

>
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Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

ZUBEHOR TRS Classic / TRS / TR210

SCHNEIDSCHEIBEN

Scheiben mit Durchmesser 20cm geeignet fir TRS Classic, TRS, TR210 und TRK Modelle. Jede Scheibe
wird serienmd@fBig mit einem Wandhalter geliefert. Mehrere Wandhalter kénnen zu einem grofien Wandhalter
zusammengebaut werden.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

0.5

Reibscheibe 2 mm - spilmaschinenfest 00 21 53)(771 o 82,00
0.5

Reibscheibe 3 mm - spilmaschinenfest P “o0 2 5J§><772 o 82,00

“a Nl ) 0.5
Reibscheibe 4 mm - spilmaschinenfest ,'.'_','1.'_':- | o0 21 5Jf><773 o 82,00
- 0.5

Reibscheibe 7 mm - spilmaschinenfest *x 00 2 53)(774 - 82,00
0.5

Reibscheibe 9 mm - spilmaschinenfest 00 21 5J§><775 o 80,00
0.5

Reibscheibe K fir Kartoffeln und Brot - spilmaschinenfest . T . 00 21 5\<2X776 o 82,00
0.5

Reibscheibe P fur Hartkése - spilmaschinenfest . F :.' x o0 21 5P2X777 o 82,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 0,6 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 2130?6;(78 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 1 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 22;79 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 2 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 2 322;80 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 3 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest o0 21 2325181 | 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 4 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest “o0 21 ggsz = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 5 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 252;83 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 6 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest “o0 21 262;84 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 8 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 ggSZSS = 128,00

S-Messer Schneidscheibe 10 mm mit Druckbalken - 0.8 2152786 131.00

spilmaschinenfest 0.0 C108X E3 ’

S-Messer Schneidscheibe 12 mm mit Druckbalken - 0.8 2152787 131.00

spulmaschinenfest 0.0 C125X %] ’

S-Messer Schneidscheibe 13 mm mit Druckbalken - 0.8 2152788 13100

spilmaschinenfest 0.0 C13SX i3 ’

12



Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

ZUBEHOR TRS Classic / TRS / TR210

SCHNEIDSCHEIBEN, STREIFENSCHNEIDER, WURFEL & POMMES FRITES GATTER

kg Art.-Nr. Preis €
Elt. kW Modell res
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152789 12900
Druckbalken 2 mm - spilmaschinenfest 0.0 C2WX e !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152790 12900
Druckbalken 3 mm - spilmaschinenfest 0.0 C3WX d !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152791 12900
Druckbalken 6 mm - spilmaschinenfest 0.0 CoWX %1 !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152792 133.00
Druckbalken 8 mm - spilmaschinenfest 0.0 C8WX i3 ’
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152793 133.00
Druckbalken 10 mm - spilmaschinenfest 0.0 CTowWX %1 !
0.8
Streifenschneider 2x2 mm - spilmaschinenfest o0 21;3;94 = 203,00
0.8
Streifenschneider 2x8 mm - spilmaschinenfest 00 21A§22><Z><95 = 196,00
0.8
Streifenschneider 2x10 mm - spilmaschinenfest o0 21;3%26 & 196,00
0.8
Streifenschneider 3x3 mm - spilmaschinenfest o0 21SS§X7X97 = 196,00
0.8
Streifenschneider 4x4 mm - spilmaschinenfest 00 215833}(98 = 196,00
0.8
Streifenschneider 6x6 mm - spilmaschinenfest 00 21A58§X7><99 = 196,00
0.8
Streifenschneider 8x8 mm - spilmaschinenfest 00 21i§§00 = 196,00
0.8
Streifenschneider 10x10 mm - spGlmaschinenfest o0 21@%@?" = 196,00
0.341
Wirfelgatter 5x5 mm - spGlmaschinenfest “o0 215%??2 = 195,00
0.325
Wirfelgatter 8x8 mm - spilmaschinenfest 00 215%??3 = 161,00
0.29
Wirfelgatter 10x10 mm - spilmaschinenfest | o0 215%?;“‘ = 161,00
" . , 0.339 2152805
Wirfelgatter 12x12 mm - spilmaschinenfest 00 fytepe = 161,00
0.28
Wirfelgatter 20x20 mm - spilmaschinenfest 00 21M5T223T06 = 161,00
0.49
Pommes Frites Gatter 6 mm - spilmaschinenfest o0 21 fTZO?O7 = 161,00
0.448
Pommes Frites Gatter 8 mm - spilmaschinenfest | 700 21 f%gOS = 161,00
0.408
Pommes Frites Gatter 10 mm - spilmaschinenfest “o0 2 5%209 = 161,00
5.0
Scheiben-Set Bistro (C2SX, C5SX, J2X) - spilmaschinenfest o0 21?3@8)(:0 % 292,00
Scheiben-Set Gastronomie (C2SX, C5SX, J2X, AS4XX, CT1OPSX, MT10T) - 5.0 2152811 722 00
spulmaschinenfest 0.0 SCREQXX %] ’
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Ubersicht - Edelstahl-Streifenschneidscheiben / -Reibescheiben

Edelstahl-
Streifenschneidscheiben

2 mm bis 10 mm

AS2XX 2 mm
Art.-Nr.: 2152794

HW

AS3XX AS4XX 4 mm
Art.-Nr.: 2152797 Art.-Nr.: 2152798

" A &
AS6XX AS8XX 8 mm
Art.-Nr.: 2152799 Art.-Nr.: 2152800

) 1
= 4 ]
i & \
AS2X8X 8 mm i AS2X10X 10 mm AS10XX 10 mm
Art.-Nr.: 2152795 Art.-Nr.: 2152796 Art.-Nr.: 2152801
A
s 11 : L‘ L
r" " ::: 13_—‘.2‘*_“ EdeISthI-
= - FERRC . .
tLencarl’" ) Reibescheiben
Lol crs *, .
r < £« 2mmbis 9 mm
J2X 2 mm
Art.-Nr.: 2152771
J3X 3 mm J4X 4 mm
Art.-Nr.: 2152772 Art.-Nr.: 2152773
¥
J7X 7 mm JoX 9 mm
Art.-Nr.: 2152774 Art.-Nr.: 2152775

KX for Brot / Kartoffeln PX fur Parmesan / Schokolade
Art.-Nr.: 2152776 Art.-Nr.: 2152777
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Ubersicht - Edelstahl-Schneidscheiben / -Wellenschnittscheiben

Edelstahl- g
Schneidscheiben T
0.6 mm bis 13 mm -

C06SX 0.6 mm
Art.-Nr.: 2152778

.

C1SX 1 mm C2SX 2 mm
Art.-Nr.: 2152779

C3SX 3 mm C4SX 4 mm
Art.-Nr.: 2152781 Art.-Nr.: 2152782
>
C58X C6SX 6 mm
Art.-Nr.: 2152783 Art.-Nr.: 2152784
- g : o i .
-.ri_il. __, yor, o ‘A
-\l ¢ ¢ -
C8SX 8 mm C10SX 10 mm
Art.-Nr.: 2152785 Art.-Nr.: 2152786
1 - ". .
- - '"ma '0
— be\'\
Bomy w0 -
C12SX 12 mm C13SX 13 mm
Art.-Nr.: 2152787 Art.-Nr.: 2152788

Edelstahl-

Wellenschnittscheiben
2 mm bis 10 mm

C2WX 2 mm

Art.-Nr.: 2152789

- -
4—'".> ""

C3WX
Art.-Nr.: 2152790 Art.-Nr.: 2152791

(£l '\-

s L "
C8WX 8 mm C10WX 10 mm
Art.-Nr.: 2152792 Art.-Nr.: 2152793

15



Schneidemaschinen - Wurfelgatter / Gatter

=  Wourfelgatter

| 5x5 mm bis 20x20 mm
=3 zu kombinieren mit Schneidscheiben (C) und Wellenschnittscheiben (CW)

o, O -
-a.tf B35 2
4 gt N, i
" “": “ g ™ &
C5SX+MTO5T 5x5x5 mm C8SX+MTO8T 8x8x8 mm
Art.-Nr.: 2152783+2152802 Art.-Nr.: 2152785+ 2152803

C10SX+MT10T 10x10x10 mm C12SX+MT12T 12x12x12 mm

Art.-Nr.: 2152786+2152804 Art.-Nr.: 2152787+2152805

C10WX+MT20T 10x20x20 mm C13SX+MT20T 13x20x20 mm

Art.-Nr.: 2152793+2152806 Art.-Nr.: 2152788+2152806

C2WX+MT20T 2x20x20 mm ll C6WX+MT20T 6x20x20 mm Bl C3SX+MT12T 3x12x12 mm C4SX+MT20T 4x20x20 mm

Art.-Nr.: 2152789+ 2152806 Art.-Nr.: 2152791+2152806  Art.-Nr.: 2152781+2152805  Art.-Nr.: 2152782+2152806

C3WX+MT12T 3x12x12 mm @ C6WX+MT10T 6x10x10 mm

Art.-Nr.: 2152790+2152805 Art.-Nr.: 2152791+2152804

Ga’r’rer

. 6,8 und 10 mm
| zu kombinieren mit Schneidscheiben (C)
und Wellenschnittscheiben (CW)

cC6SX+FT06 6x6 mm C8SX+FT08 8x8 mm C1O0WX+FT10 10x10 mm

Art.-Nr: 2152784+2152807  Art.-Nr: 2152785+2152808  Art.-Nr: 2152793+2152809

C2SX+FT10 2x10 mm C3WX+FT10 3x10 mm

Art.-Nr.: 2152780+2152809  Art.-Nr.: 2152790+2152809
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V£ 4
o (X ° ° ”’l‘ efa
Wissen fur die Praxis ’,’c@n%

igefa Campus — Unser Dienstleister fir Weiterbildung.

Der igefa Campus ist der bundesweit agierende Weiterbildungsdienstleister der igefa —
sowohl fir unsere Mitarbeiter als auch fir unsere Kunden. Von der igefa Zentrale bei Berlin
aus wird das vielfdltige Schulungsangebot gesteuert und weiterentwickelt. Unseren Kunden
bieten wir eine Vielzahl praxisnaher Seminare, in denen es neben der Wissensvermittlung
auch um den Erfahrungsaustausch geht. Dariber hinaus entwickeln wir fir Sie individuelle
Inhalte und Lésungen — maBBgeschneidert und ganz auf lhren Bedarf abgestimmt.

Aus unserem Seminarprogramm:

MitarbeiterfUhrung zwischen
Effizienz und Menschlichkeit

,Human capital”: Mitarbeiterfihrung,
Motivation, Personalentwicklung, Fihrungs-
stile, Teamentwicklung, Mitarbeitergespra-
che, das Verhalten nach innen und auflen
und die Identifikation der Mitarbeiter mit
ihrem Unternehmen bekommen fir den
Unternehmenserfolg in einem immer enger
werdenden Wettbewerb eine herausragende
Bedeutung. Das Seminar gibt eine effektive
EinfGhrung in die theoretischen Grundlagen,
eine Sensibilisierung fur die Probleme und
Vorgehensweisen sowie praktische, persén-
liche Umsetzungsméglichkeiten und es zeigt
Perspektiven fur die Fortentwicklung auf.

Seminarinhalte:

¢ Die Unternehmenskultur und innere
Organisationsstrukturen

* MitarbeiterfGhrung und Personalentwicklung
e |st- und Soll-Analysen und Zielsetzungen

* Fohrungsaufgaben und Fihrungsstile

* Demotivation und Motivationstechniken \

* Mitarbeitergesprache und Besprechungen

.Er E

* Verhaltensgrundsétze und Fuhrungsleitlinien Weitere Infos zu Seminaren erhalten

* Teamentwicklung und Fihren durch Sie Uber den QR-Code oder unter
Zielvereinbarung www.igefa.de/campus. [ElyyT:

* Ausblicke

Zielgruppen: Der igefa Campus ist zertifizierter

* Fihrungskréfte aller Fachbereiche Lerndienstleister nach DIN ISO 29990, &2
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Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen

: GEMUSESCHNEIDEMASCHINE
# Der TR260 eignet sich fir Kichenbetriebe mit bis zu 1500 Mahlzeiten und mehr.
Steuerung erfolgt Uber eine moderne flache Bedienblende mit Berihrungstasten.

Motorblock mit verschiedenen Einfilltrichtern kombinierbar.

j
: kg Art.-Nr.
Tr @ - i
& B\ Bl kW Modell Preis €
]!
Gemiseschneider - 2 Geschwindigkeiten -
nur Motoreinheit (ohne Trichter); 49.0
Stundenleistung: bis 600 kg T gT‘IRgézosF;\g - 4.286,00
380-415 V-3-50Hz ’
Lx B x H: 750x380x460
1= 15.0
\[ = Automatischer Filltrichter o0 21::568013 | 2.716,00
L \
= o Volumentrichter
15.0
(nur mit Kohlschneid- oder Volumen- —_— 2152814 | 5.094,00
0.0 CABH260
Reibescheiben verwendbar) ’
18.0
Einfulltrichter mit Druckhebel 00 21L5H§6801 5 1 3.494,00
Filltrichter fur lange Gemise, 20.0 2152816 | | 511.00
3 Schéachte 0.0 LVALH260 ’
Vorratsbehdlter fir Volumentrichter oder 3.0 2152817 | | 470,00
Langgemsetrichter 0.0 FED260 ’
15.0
Fahrbares Gerdtegestell o0 21 %2531 s | 953,00
Fahrbares Gestell fir GN-Behdlter
20.0
2/1 (abgebildeter GN Behélter nicht o0 TT2X‘;15—§D821137 953,00
inkludiert) )
Schneidscheibensténder fir 6 Scheiben ‘\ . %7 23 2152820 290,00
I I Y ' e 0.0 DRX 0D1804 ’

AN

als Zubehér auf Anfrage erhéltlich.

Scheibendurchmesser 30 cm - Schubstange fir fahrbares Gestell (0D6491)
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Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen - Zubehor

ZUBEHOR TR260

REIBSCHEIBEN UND ZUBEHOR

o [T
Reibscheibe 2 mm % 21J§328Nz1 1 356,00
Reibscheibe 3 mm ?)73 21J§g3?\,22 — 356,00
Reibscheibe 4 mm % 213024?,23 1 356,00
Reibscheibe 7 mm (2)73 21J§§7§\124 1 356,00
Reibescheibe 9 mm (2)73 21J§39?\,25 — 356,00
Reibescheibe 7 mm (zur Verwendung mit dem Volumentrichter) % 2]3503&36 —{ 458,00
Reibescheibe 9 mm (zur Verwendung mit dem Volumentrichter) ?)7(5) 2}35033’37 | 458,00
Reibscheibe fir Parmesan % 27 5320228 1 308,00
Reibscheibe fir Knédel ?)73 21 %20229 — 308,00
Wirfelgatter 10 mm % 215;‘;]8051 826,00
Wirfelgatter 12 mm % 215%]8252 826,00
Wirfelgatter 16 mm % 215;‘;8653 826,00
Wirfelgatter 20 mm % 215%28054 826,00
Wirfelgatter 25 mm % 215%28558 826,00
Wirfelgatter 32 mm % 21&??255 826,00

& Scheibendurchmesser 30 cm.
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Schneidemaschinen - Gemuseschneidemaschinen - Zubehor

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

2.5

Schneidscheibe T mm 00 2133?0?30 1 308,00

, ‘ 2.5 2152831

Schneidscheibe 2 mm 00 a0 L1 308,00
2.5

Schneidscheibe 3 mm 00 21?;8332 1 308,00

R 25
Schneidscheibe 5 mm a b [ ———— 21 52§33 L1 308,00
- \ 0.0 C305

2.5

Schneidscheibe 6 mm ) 00 2133208634 —{ 308,00
2.5

Schneidscheibe 8 mm 00 21(5:3208835 L1 308,00
2.5

Schneidscheibe 10 mm 00 21232]8036 -{ 308,00
2.5

Schneidscheibe 16 mm 00 21(5:32]8637 1 308,00

Kohlschneidscheibe 1 mm 1.0 2152838 41200

(zur Verwendung mit dem Volumentrichter) G 0.0 D601 || !

Kohlschneidscheibe 2 mm By « 1.0 2152839 41200

(zur Verwendung mit dem Volumentrichter) - 0.0 D602 || !

Kohlschneidscheibe 3 mm e 1.0 2152840 412.00

(zur Verwendung mit dem Volumentrichter) 0.0 D603 | !
2.0

Kohl-Reibescheibe 7 mm (zur Verwendung mit dem Volumentrichter) 00 2‘|IDJ56%?N41 —{ 458,00

‘ ‘ : : 1.7 2152842

Schneidscheibe 2 mm mit gewellter Schneide 00 C302W | 360,00
1.7

Schneidscheibe 3 mm mit gewellter Schneide 00 21C53538w‘/13 1 360,00
1.7

Schneidscheibe 6 mm mit gewellter Schneide 00 21533\/44 | 360,00
2.5

Streifenscheibe 2x2 mm 00 7 53%345 1 412,00
2.5

Streifenscheibe 3x3 mm 00 21/?320246 L1 412,00
2.5

Streifenscheibe 4x4 mm o0 27 f320347 1 412,00

Streifenscheibe 6x6 mm 2.5 2152848 | | L1000

(auch zum Pommes schneiden verwendbar) / 0.0 AF306 !

Streifenscheibe 8x8 mm 2.5 2152849 | | L1000

(auch zum Pommes schneiden verwendbar) 0.0 AF308 !

Streifenscheibe 10x10 mm 2.5 2152850 | | 412.00

(auch zum Pommes schneiden verwendbar) 0.0 AF310 !

& Scheibendurchmesser 30 cm.
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POMMES FRITES SCHNEIDER
RC14

Hochleistungs-Kartoffelschneider fur grof3e Cateringbetriebe oder
fur die Chipsproduktion in Lebensmittelverarbeitungsbetrieben.

Automatischer Trichter
Kapazitgt bis zu 1 500 kg/h
(25 kg/min)

Mobiles Edelstahl-
untergestell
(optionales Zubehr)

Chips-Schneideblock Pommes-Schneideblock
(optionales Zubehdr) (optionales Zubehér)

Der RC14 ist fUr intensiven Gebrauch ausgelegt und
bietet ein hohes Maf3 an Arbeitssicherheit.
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Schneidemaschinen - Pommes Frites Schneider

POMMES FRITES SCHNEIDER

Der RC14 ist ein Pommes Frites Schneider mit hoher Arbeitsleistung und automatischer
Befullung fur GroBkichen und spezialisierte Produktionseinheiten. Funktionen: 8 x 8,

10x 10, 12 x 12 oder 14 x 14 mm Querschnitt.

kg Art.-Nr. .
Bl kw Modell Preis €

Pommes Frites Schneider ohne Klingeneinsatz
und ohne Schneidblock

’ 37.0
Stundenleistung: bis zu 1500 kg - 400 V 037 2;?33?6 - 4.126,00
230/400V - 3 - 50 Hz :
L x B x H: 360x670x560
Pommes Frites Schneider ohne Klingeneinsatz
und ohne Schneidblock

’ 37.0
Stundenleistung: bis zu 1500 kg - 230 V. o3 2152857 | | 4126,00
230V - IN-50 Hz :
L x B x H: 360x670x560
Klingeneinsatz fir Pommes Frites 1.0 2152859
S mm 0.0 CHB80U0620 226,00
Klingeneinsatz fir Pommes Frites 5.5 2152860
10 mm #_ 0.0 CHB100U0621 226,00
Klingeneinsatz fior Pommes Frites o 1.0 2152861
12 mm 0.0 CHB120U0622 226,00
Klingeneinsatz fir Pommes Frites 1.0 2152862
14 mm 0.0 CHB140U0623 | | 226,00
Schneidblock fir Kartoffelscheiben 0.9 2152863
4 mm 0.0 CB-4-RC140U0624 | | 205,00
Schneidblock fur Kartoffelscheiben ﬂ_' 0.9 2152864 205.00
6 mm ) 0.0 CB-6-RC140U0625 | | !
Schneidblock fur Kartoffelscheiben 0.9 2152865 20500
S mm 0.0 CB-8-RC140U0626 || :

15.0
Fahrbares Gerdtegestell H 50 21 5M25><818 | 95300
Fahrb G [l for GN-Behalter 2/1 i_‘_
tell for GN-Behalt

(Obr bildetor GN Bahaltor richt / : 20.0 2152819 934,00
(abgebildeter ehdlter nic 00 P .
inkludiert)

. & Schubstange fir fahrbares Gestell als Zubehér (0D6491) auf Anfrage erhaltlich
L

|

T

-

A
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Manuelle Schneidemaschinen

HINWEISE ZUR WAHL VON
HANDSCHNEIDEMASCHINEN

CTé6

DTA

CF4

KUNDE

Restaurants, Schnellimbiss,
Cateringbetriebe

Anwendungsbereiche: zum Garnieren
von Imbissen und der Dekoration
von Platten in Restaurants, Hotels,
Partyservice und Cateringbetrieben

Restaurants, Schnellimbiss, Bars
Kalte Kiche, Anrichten von Salaten,

Verarbeitung von Zitrusfrichten und
Nachspeisen.

Restaurants, Pommes Frites-

Herstellung, kleine Catering-Betriebe.

Frische Zubereitung von Chips und
Pommes Frites.

EIGENSCHAFTEN

Geschnittene Tomaten kénnen im
Ganzen entnommen werden.
Bedienerfreundlich.

Sehr einfach zu bedienendes,
manuelles Gerdt.

Ausgezeichnete Schneideergebnisse
bei allen Arten von Frichten

Robust, geeignet fir professionellen
Einsatz. Reinigungsfreundlich.

23



Schneidemaschinen - Manuelle Gemuseschneidemaschinen

MANUELLER TOMATENSCHNEIDER

Der CT6 erméglicht das Schneiden von Tomaten in gleichméBige Scheiben unter
Beibehaltung ihrer urspriinglichen Form. Ausfihrung in Aluminium und Edelstahl. Wird
mit Klingeneinsatz geliefert.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €
Tomatenschneider komplett 6 mm
Lx B xH: 145x427x240
3.0 2152866
" . . = 308,00
2152868 Fihrungsschlitten zu Tomatenschneider 1 0.0 CTé *
6 mm
2152867 Klingeneinsatz 6 mm 1
0.3
Klingeneinsatz 6 mm 00 21 5C§()867 = 101,00
0.36
FGhrungsschlitten zum Tomatenschneider 6 mm o0 21 ?(23?68 -1 101,00

SpeeDelight — vielseitig verwendbar und
anschaulich eklart!

Technische Erklarungen und tolle Rezepte als Videoclip!

Alle Fragen, die Sie hinsichtlich
des SpeeDelight Kontaktgrills
haben, werden anschaulich und
nachvollziehbar erklart. Und tolle
Rezepte mit vielseitigen Snacks
finden Sie hier auch.

Schauen Sie
einfach bei
uns rein:

https://www.youtube.com/user/
ElectroluxProDACH/videos
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Schneidemaschinen - Manuelle Gemuseschneidemaschinen

TOMATEN-, ZITRUS- UND APFELTEILER

Der DTA schneidet je nach gewdhltem Schneidgatter Tomaten, Orangen und Zitronen in
4, 6,8 oder 12 Teile sowie Apfel in 8 oder 12 Teile mit zentriertem Gehé&useausschneider.

kg Art.-Nr.

W Modell Preis €

Tomaten- und Zitrusfruchtteiler mit Gatter und
Druckplatte, 4 Portionen
Lx B x H: 240x215x395 1.7 2152869
b oo | owm [ 26100
e 2152879 Druckplatte 4/8 Portionen
I\.. 2152873 Tomaten-, Zitrusfruchtgatter fir 4 Portionen 1

i = Tomaten- und Zitrusfruchtteiler mit Gatter und
240 Druckplatte, 6 Portionen
Lx B x H: 240x215x395

1.7

Serienmdfiges Zubehor 00 21D5T2AT8670 | 261,00

2152880 Druckplatte 6/12 Portionen 1 ’

2152874 Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 1
fir 6 Portionen

Tomaten- und Zitrusfruchtteiler mit Gatter und
Druckplatte, 8 Portionen
Lx B x H: 240x215x395

1.7
SerienmdafBiges Zubehor o0 21D5T2AT8871 { 261,00
2152879 Druckplatte 4/8 Portionen ’
2152875 Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 1
fur 8 Portionen

Tomaten- und Zitrusfruchtteiler mit Gatter und
Druckplatte, 12 Portionen
Lx B x H: 240x215x395

1.
Serienmdfiges Zubehér LA 2152872 | | 261,00
0.0 DTAT12
2152876 Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 1
fur 12 Portionen
2152880 Druckplatte 6/12 Portionen 1
Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 0.11 2152873 82 00
fur 4 Portionen 0.0 TCG4 | !
Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 0.11 2152874 8200
fir 6 Portionen 0.0 TCG6 N ’
Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 0.11 2152875 8200
~_|fur 8 Portionen 0.0 6TCG8 ] ’
% ol
w 25’!’ Tomaten-, Zitrusfruchtgatter 0.11 2152876
| fr 12 Portionen 0.0 TCG12 || 82,00
0.09 2152877
o0 AGS - 82,00
0.09 2152878
00 oo - 82,00
0.55 2152879
00 oas - 82,00
0.55 2152880
00 P 82,00
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Schneidemaschinen - Manuelle Gemuseschneidemaschinen

MANUELLER POMMES FRITES SCHNEIDER

Der CF4 ist ein manueller Pommes Frites Schneider fir Restaurants und kleinere Kichen.
i Bei leichter und gefahrloser Arbeit erzielt man eine ausgezeichnete Schnittgite. Drei
. verschiedene Pommes Frites Querschnitte sind méglich.

[17]

=T s kg Art.-Nr. .
| i Ell. kW Model Preis €
" 'm“‘%q—::}"j" Pommes Frites Schneider, 7 mm Gatter und
R [ = Druckplatte, ohne Sockel
iy i Lx B x H: 200x450x250 2.0 2152881
= o0 | cror [ 23900
2152888 Druckplatte fir CF4 7 mm 1
2152885 Gatter 7mm 1
Pommes Frites Schneider, 9 mm Gatter und
Druckplatte, ohne Sockel
L x Bx H: 200x450x250 2.0 2152882
“o0 | craw [ 23900
2152886 Gatter 9 mm 1
2152889 Druckplatte for CF4 9 mm 1
Pommes Frites Schneider, 11 mm Gatter und
Druckplatte, ohne Sockel
L x Bx H: 200x450x250 2.0 2152883
Serienmdfliges Zubehér 0.0 CF411 | 239.00
2152887 Gatter 11 mm 1
2152890 Druckplatte for CF4 11 mm 1
i 5.7 2152884
Sockel fir CF4 0.0 CFdB - 104,00
0.2
Gatter 7 mm e | Too0 21657%?485 - 67,00
|I =y
Gatter 9 mm _ 150 2152886 | | 7,00
[ mm——— 0.2
Gatter 11 mm . d 00 2‘IG?12C8F?7 - 67,00
0.2
Druckplatte for CF4 7 mm 00 PB%gS?OSDg%Q 16,00
0.17
Druckplatte fir CF4 9 mm 00 21P8592C8F489 - 16,00
0.17
Druckplatte for CF4 11 mm o0 2:5?33" - 16,00

I B

B
Y
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B KUTTER
K45 / K55 / K70

Leistungsstark und fur Langlebigkeit konstruiert, kann der Kutter alle
Zutaten lhrer Zubereitungen hacken, zerkleinern, mixen und emulgieren.
Die ideale Maschine fur den professionellen Einsatz!

Transparenter Deckel
mit Schaber fir besseres
Homogenisieren

Flache,
wasserdichte
Bedienblende
(IP55)

Hoher Mittelschaft erhsht die
tatséchliche Verarbeitungs-
kapazitét

Impulsfunktion zum
groben Hacken

K70 grofer Teile

Einfaches Emulgieren dank des Schabers -
gleichméfige Ergebnisse in wenigen Sekunden!




Kutter

HINWEIS ZUR WAHL EINES KUTTERS

Restaurants, Imbissbetriebe

10 bis 50 Gedecke
Kapazitdt (z.B. Mayonnaise):
bis zu Tkg

Anwendungsbereich: Zerkleinern von
Kréutern, mixen von Saucen, faschieren
von Fisch & Fleisch

KUNDE ‘EIGENSCHAFTEN

Geringer Platzbedarf

Leicht zu transportieren

2,5 | Edelstahlkessel mit glattem Rotor
Transparenter Deckel mit einer Offnung
zum Beigeben von Produkten

1500 U/min

Restaurants

10 bis 70 Gedecke
Kapazitdt (z.B. Mayonnaise):
bis zu 1,8kg

Anwendungsbereich: Zerkleinern von
Kréutern, mixen von Saucen, faschieren
von Fisch & Fleisch

Geringer Platzbedarf

Robust, geeignet fir Intensive Nutzung
3,5 | Edelstahlkessel mit schrégem
Rotor fir schnelles Zerkleinern
Transparenter Deckel mit einer Offnung
zum Beigeben von Produkten

1 und 2 Geschwindigkeits- Modelle
(bis zu 3000 U/min)

K45-K55-K70

Restaurants / Altenheime / Pflegeheime /
Catering Betriebe

50 bis 150 Gedecke
(ie nach Modell)

Kapazitdt (z.B. Mayonnaise):

K45: bis zu 2 kg
K55: bis zu 2,5 kg
K70: bis zu 3,5 kg

Hauptanwendungsbereich: Herstellung
von Fillungen, Pasteten, Cremes,
Gewirzmischungen

Emulgieren: Herstellung von flissigen
Mischungen, Breikost

Robust, geeignet fir intensive Nutzung
Maximale Geschwindigkeit bis zu
3700 U/min. (Modelle mit variabler
Geschwindigkeit)

Perfektes Emulgieren

Deckel leicht zu demontieren und
geschirrspilmaschinenfest

Hoher Mittelschaft erhoht die
tatsdchliche Verarbeitungskapazitat
Transparenter Deckel mit einer Offnung
zum Beigeben von Produkten

Rotoren mit glatten Messern,
abgesetzen Messern und mit
microverzahnten Messern erhdltlich
Alle Teile, Kessel, Messer und Deckel
kénnen in der Spilmaschine schnell
und einfach gereinigt werden

Restaurants / Krankenhéuser / Catering
Betriebe

100 bis 200 Gedecke

Kapazitdt (z.B. Mayonnaise): bis 6 kg
Zerkleinern von Kréutern, mixen von
Saucen, faschieren von Fisch & Fleisch

K180S / KE180S

Restaurants, Feinkosthersteller, Catering
Betriebe

100 bis 300 Gedecke

Kapazitdt (z.B. Mayonnaise): bis 8 kg
Zerkleinern von Kréutern, mixen von
Saucen, faschieren von Fisch & Fleisch

Grof3kapazitéts- Kutter zur Verarbeitung
von groflen Mengen

Ausgestattet mit abnehmbarem
Abstreifer und neuen

microverzahnten Rotoren fir bessere
Emulsionsergebnisse.

Glatte und gezahnte Rotoren optional
erhaltlich

Modelle mit 2 Geschwindigkeiten oder
mit variabler Geschwindigkeit

(bis zu 3500 U/min)
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Kutter

Alle Kutter verfugen Uber einen Edelstahlkessel mit zentralem Uberlaufschutzkanal und
einer Edelstahl-Rotorachse. Der Rotor mit schrdaggestellten Klingen gewdhrleistet eine
gleichméflige Verarbeitung. Die Magnetschalter mit Kessel und DeckelschlieBerkennung

sorgen fur die Sicherheit des Benutzers.

Tisch-Kutter. 2,5 Liter
zentraler Einfilléffnung

Fassungsvermdgen.
zum Nachfillen von

Edelstahl-Kessel.
Produkten

Deckelhaube mit

bei laufendem Gerdt.

Mit einer Geschwindigkeit und mit Impulsfunktion. Deckel und Kessel sind
geschirrspilmaschinenfest.
kg Art.-Nr. .
L= 3 Elf. kw Modell Preis €
[ Kutter 2,5 | - 1 Geschwindigkeit 1500 U/Min- 230V,
L Rotor mit glatten Messern, Edelstahlkessel
[ A— N 220-240V - 1IN -50 Hz 5
. Lx B x H: 216x297x371 _ 124 | 2152891 1.025,00
0.37 e
Q @ @ = 2152892 2,5 | Edelstahlkessel fur Kutter 1
B Bilse) 2152893 Rotor mit glatten Messern 2,5 | 1
. 0.8 2152892
2,5 | Edelstahlkessel fir Kutter 00 char 184,00
= 0.15
Rotor mit glatten Messern 2,5 | 00 SE?{!LSJTzoslzfﬁ 58,00
0.15
Rotor mit microverzahnten Messern 2,5 | 00 21'2502:/\94 58,00




Kutter

Tisch-Kutter. 3,5 Liter Fassungsvermégen. Verarbeitungsmenge von 100 g bis 1,5 kg
for Hackarbeiten, Terrinen, Konditorarbeiten, Saucen und Kréuter. Serienméfig mit
Impulsfunktion. Transparenter Deckel mit Einfilléffnung zum Nachfillen von Produkten
bei laufendem Gerdt. Einfach zu bedienen, extra robust und vielseitig einsetzbar.
Modelle mit 1 Geschwindigkeit oder 2 Geschwindigkeiten.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Model Preis €
Kutter 3,51 - 1 Geschwindigkeit 1500 U/Min.
Vo4 230V, Rotor mit feinverzahnten Messern
[ | S ©1l1220-240V - 1IN - 50 Hz
L s “ |LxBxH:247x407x303 15.4
407 L >0 | 2152895 | | 494300

Serienméfliges Zubehér 0.5 DK35Y *
2152897 Edelstahlkessel fur 3,5 | Kutter 1
2152899 Rotor mit fein gezahnten Messern 1

for 3,5 | Kutter
Kutter 3,51 - 2 Geschwindigkeiten 1500/3000 U/Min.
400V, Rotor mit feinverzahnten Messern
380-415V-3-50Hz
LxBxH:247x407x303 15.4 2152896
Serienméfiges Zubehér 0.5 DK35Y3 %] 1.447,00
2152897 Edelstahlkessel fir 3,5 | Kutter 1
2152899 Rotor mit fein gezahnten Messern 1

for 3,5 | Kutter

1.0

Edelstahlkessel for 3,5 1 Kutter m o | 2089 Ll 22600
Rotor mit glatten Messern 2152898
for 3,5 | Kutter SB35
Rotor mit fein gezahnten Messern 2152899
for 3,5 | Kutter FTB35

30



Kutter

Verarbeitungsmenge von 100 g bis 2 Kg. Geeignet zum Hacken, Herstellen von Terrinen,
. Fisch- und GemUsepasteten, Konditorarbeiten, SoBen und Kréuterbutter.

kg Art.-Nr.

W Modell Preis €

Kutter 4,51 - 1 Geschwindigkeit 1500 U/Min.
230V, Rotor mit glatten Messern
230-240V - 1N - 50 Hz

LxBxH:256x415x470 22.0 2152919 1.650.00
0.75 Drasty K| O
2152926 Rotor mit glatten Messern fir 4,5 | Kutter 1

Deckel mit Emulgierer fir 4,5 | Kutter 1
2152925 Edelstahlkessel 4,5 | 1

Kutter 4,51 - 2 Geschwindigkeiten 1500/3000 U/min.
400V, Rotor mit microverzahnten Messern

380-440V -3-50/60 Hz

LxBxH: 256x415x470

S| 2152923 L1 ge000
Deckel mit Emulgierer fur 4,5 | Kutter 1 '

2152929 Rotor mit microverzahnten Messern 1
for 4,5 | Kutter

2152925 Edelstahlkessel 4,5 | 1

Kutter 4,5 Liter - variable Geschwindigkeitsregelung
von 300 bis 3700 U/min - 230V,
Rotor mit microverzahnten Messern

200-240V - IN - 50/60 Hz

Lx B x H: 256x415x470 22.0 2152924 2132.00
Serienméfiges Zubehér 1.0 DK45VWVE x| < ’

Deckel mit Emulgierer fur 4,5 | Kutter 1
2152929 Rotor mit microverzahnten Messern 1

for 4,5 | Kutter
2152925 Edelstahlkessel 4,5 | 1

1.25 2152925
Edelstahlkessel 4,5 | o0 WL | 253,00
Rotor mit glatten Messern 0.46 2152926 99 00
tor 4,5 | Kutter . 0.0 653579 - SBRK45 (¥ | !
1
Rotor mit glatten abgesetzten Messern 0.46 2152928 99 00
(emulgieren) fur 4,5 | Kutter L 0.0 653614 - SBRE45 [k | ‘
-

Rotor mit microverzahnten Messern 0.46 2152929 99 00
for 4,5 | Kutter 0.0 653580 - MBRK45 (¥ '
Rotor mit microverzahnten abgesetzten Messern 0.46 2152930 136.00
(emulgieren) fur 4,5 | Kutter 0.0 MBRE45 %] 4
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Kutter

Tisch-Kutter. 5,5 Liter Fassungsvermégen. Verarbeitungsmenge von 100 g bis 2,5 kg.
Geeignet zum Hacken, Herstellen von Terrinen, Fisch- und Gemisepasteten,
Konditorarbeiten, Soflen und Kréuterbutter.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €
Kutter 5,5 | - 2 Geschwindigkeiten 1500/3000 U/Min.
400V, Rotor mit microverzahnten Messern
380-440V - 3 -50/60 Hz
LxBxH:256x415x470 23.0
| 22281 1 209,00
2152936 Rotor mit microverzahnten Messern 1
for 5,5 | Kutter
2152933 Edelstahlkessel 5,5 | 1
Deckel mit Emulgierer fir 5,5 | Kutter 1
Kutter 5,51 - variable Geschwindigkeitsregelung von
300 bis 3700 U/Min 230V, Rotor mit microverzahnten
Messern
200-240V - 1N - 50/60 Hz
Lx B x H: 256x415x470 20.0 2152932
Serienméfiges Zubehér 13 DK55VVE & 2.377,00
2152936 Rotor mit microverzahnten Messern 1
for 5,5 | Kutter
2152933 Edelstahlkessel 5,5 | 1
Deckel mit Emulgierer fir 5,5 | Kutter 1
1.36 2152933
Edelstahlkessel 5,5 | o0 BOWLKSS = 261,00
Rotor mit glatten Messern - 046 2152934 115.00
tor 5,5 | Kutter oo 0.0 SBRK55 *| !
N
Rotor mit glatten abgesetzten Messern 2152935 115.00 A L
(emulgieren) fir 5,5 | Kutter ' . SBRES55 ol P
Rotor mit microverzahnten Messern 2152936
for 5,5 | Kutter . MBR-K55
_ _ ; Rotor mit microverzahnten abgesetzten Messern 2152937
-—~-._..'__W w! (emulgieren) fir 5,5 | Kutter . DMBRE55
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Kutter

K70

7 LITER KUTTER

Tisch-Kutter. 7 Liter Fassungsvermégen. Verarbeitungsmenge von 100 g bis 3 kg.
Geeignet zum Hacken, Herstellen von Terrinen, Fisch- und Gemisepasteten,
Konditorarbeiten, Soflen und Kréuterbutter.

kg Art.-Nr. .
i kw Modell Preis €
Kutter 7 | - 2 Geschwindigkeiten 1500/3000 U/Min.
400V, Rotor mit microverzahnten Messern
380-440V - 3-50/60 Hz
Lx B x H: 256x422x510 240
SerienméfBiges Zubehér —_— 2152938 | | 2.543,00
1.2 DK702V
2152943 Rotor mit microverzahnten Messern 1
for 7 | Kutter
2152940 Edelstahlkessel 7 | 1
Deckel mit Emulgierer fir 7 | Kutter 1
Kutter 7 | - variable Geschwindigkeitsregelung von
300 bis 3700 U/Min - 230V,
Rotor mit microverzahnten Messern
200-240V - 1IN - 50/60 Hz
Lx B x H: 256x422x510 24.0 2152939
a5 | Cooowe [ 287700
2152943 Rotor mit microverzahnten Messern 1
for 7 | Kutter
2152940 Edelstahlkessel 7 | 1
Deckel mit Emulgierer for 7 | Kutter 1
Edelstahlkessel 7 | _ el | 2152940 25,00
elstanikesse 0.0 BOWLK70 N '
0.52
Rotor mit glatten Messern fur 7 | Kutter 00 2!3333" = 125,00
Rotor mit glatten abgesetzten Messern 0.52 2152942 145.00 k >
‘ (emulgieren) fur 7 | Kutter L\ 0.0 SBRE70 i3 ’
Rotor mit microverzahnten Messern 2152943
fur 7 | Kutter . MBR-K70
“.l* i Rotor mit microverzahnten abgesetzten 2152944
f'}f‘-;.— Messern (emulgieren) fur 7,0 | Kutter L . DMBRE70
{-l .
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Kutter

KE120S

11,5 LITER KUTTER - VARIABLE GESCHWINDIGKEIT

Tisch-Kutter mit 11,5 Liter Fassungsvermdgen. Mit variabler Geschwindigkeitsregelung
von 300 bis 3000 U/Min. Steuerung erfolgt Gber eine moderne flache Bedienblende mit
Berihrungstasten und Zeitschaltuhr. Verarbeitungsmenge von 200 g bis 5 kg. Fir alle
Hackarbeiten, Emulsionen, Leber- und Fischpasteten, Konditorarbeiten und Saucen.

kg Art.-Nr. .
A Modell Preis €
Kutter 11,51 - variable Geschwindigkeitsregelung
von 300 bis 3500 U/Min - 230V, Rotor mit
microverzahnten Messern, Kesselwand- und
Deckelabstreifer
200-240V - 1N - 50/60 Hz
LxBxH: 416x680x517 58.0 2152945 | | 5.803.00
2.2 DKE1205 803,
2152946 Edelstahlkessel for 11,5 | Kutter 1
Kesselwand- und Deckabstreifer 1
for K120S und KE120S
2152950 Rotor mit microverzahnten Messern 1
for 11,5 | Kutter
Edelstahlkessel fur 11,5 | Kutt _ 36| 2152946 673,00
elstahlkessel for 11, utter 00 el - X
1.58
Rotor mit glatten Messern fur 11,5 | Kutter 00 SB"I:} 15?3?\318 1 504,00
3.0
Rotor mit gezahnten Messern fur 11,5 | Kutter 00 KI?R! ]5520334822 504,00
Rotor mit gezahnten Messern fir Fleisch 3.2 2152949 504.00
for 11,5 | Kutter 0.0 MR-K115 ] 4
1.4
Rotor mit microverzahnten Messern fir 11,5 | Kutter 00 2:@?3?0 - 504,00
15.0
Fahrbares Gerategestell o0 21 SN?S)?‘IB — 953,00

-

- ¢

& Schubstange fir fahrbares Gestell (0D6491) als Zubehér auf Anfrage erhéltlich

B

~

/
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Kutter

KE180S

17,5 LITER KUTTER - VARIABLE GESCHWINDIGKEIT

Tisch-Kutter mit 17,5 Liter Fassungsvermdgen. Mit variabler Geschwindigkeitsregelung
von 300 bis 3000 U/Min. Steuerung erfolgt Gber eine moderne flache Bedienblende mit
Berihrungstasten und Zeitschaltuhr. Verarbeitungsmenge von 500 g bis 8 kg. Fir alle
Hackarbeiten, Emulsionen, Leber- und Fischpasteten, Konditorarbeiten und Saucen.

kg Art.-Nr. .
Bl kw Modell Preis €
Kutter 17,5 | - variable Geschwindigkeitsregelung
von 300 bis 3000 U/Min - 400V, Rotor mit
] microverzahnten Messern, Kesselwand- und
il Deckelabstreifer
380/440V - 3-50/60 Hz
: 68.0
L xB be . ] 6x680x63 2152951 | 7.654,00
3.0 DKE180S
2152956 Rotor mit microzahnten Messern 1
for 17,5 | Kutter
2152952 Edelstahlkessel fur 17,5 | Kutter 1
Kesselwand- und Deckabstreifer 1
for K180S und KE180S
Edelstahlkessel for 17,5 | Kutt _ 45 2152952 820,00
elstahlkessel fur 17, utter 00 B 7eL - X
Rotor mit glatten Messern 2.02 2152953 610.00
for Kutter 17,5 | 0.0 SBR175-0KL026 4
Rot it hnten M for 17,5 | Kutt 37 2152954 610,00
ofor mit gezahnten Messern fir 17, utter 00 Rl 75 0037 19 ,
Rotor mit gezahnten Messern fir Fleisch 3.9 2152955 610.00
for 17,5 | Kutter 0.0 MR-K175 ] 4
2.0
’ Rotor mit microzahnten Messern fir 17,5 | Kutter o0 2‘:/23197?6 - 610,00
. 15.0 2152818
Fahrbares Gerdtegestell 00 MSK — 953,00

& Schubstange for fahrbares Gestell (0D6491) als Zubehdr auf Anfrage erhéltlich

|
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Kutter

ROTOREN B K & TRK

(K45, K55, K70 und TRK45, 55, 70)
Wadhlen Sie den perfekten Rotor fir Ihre Zubereitung

-

Rotor mit glatten Rotor mit mikrogezahnten Messern Rotor mit glatten Emulgiermessern Rotor mit mikrogezahnten
Messern Emulgiermessern

Hackfleisch

Schokolade Paprika

Tomaten Frische Krauter Héhnerfleisch
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B KOMBIMASCHINEN:
KUTTER & GEMUSESCHNEIDER
TRK

3 in 1! Grenzenlose Kreativitat mit den TRK-Kombigerdten.
3 Funktionen: GemuUseschneider, Kutter, Emulgierer. 3 Gréfien: 4,5; 5,5 und 7 Liter.
Variable Geschwindigkeit von 300 bis 880 UpM (Gemuseschneider)
und bis zu 3 700 UpM (Kutter).

B .h"""'--,___

Runder Edelstahltrichter
(215 cm?)

Flaches, wasserfestes
Bedienfeld (IP55)

\

Einfolltrichter mit Stofel
for Stangengemise a0 . R
(@ 60 mm) Geschwindigkeitsbegrenzungsvorrichtung.

Leichtes, sicheres und schnelles UmriUsten von der
Kutter/Emulgier- zur Gemuseschneidefunktion dank des Transparenter Deckel mit

Neigungssystems und der automatischen Schaber fur gleichméBige
Durchmischung
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Kombigerdate Kutter - Gemuseschneider

HINWEIS ZUR WAHL VON
KUTTER/GEMUSESCHNEIDER KOMBI'S

MULTI GREEN

Kleine Restaurants / Imbissbetriebe

Kutterfunktion: Grob und fein hacken,
Saucen, faschieren von Fleisch & Fisch

10 bis 50 Portionen

Kutter Kapazitat (z.B. Mayonnaise):
bis zu 1 kg

Gemiseschneiderfunktion: Frisches
Gemise fir Sandwiches und Salate

bis zu 70 Portionen

Gemuseschneider Kapazitét:
bis zu 50 kg/h
(Abhéngig vom Schnitt und Produkt)

KUNDE |EIGENSCHAFTEN

Kutter:

e Geringer Platzbedarf

e Flexibel Aufstellbar

e 2,51 Edelstahlkessel mit glattem Rotor
(Messer)

e Transparenter Deckel mit
Nachfilléffnung

e 1500 U/min

Gemiseschneider:

¢ Schneiden, Reiben und
Streifenschneiden
(kein Wurfeln méglich)

e Lang- Gemiseschacht

¢ Gemiseschneidaufsatz und
Schneidscheiben sind
100% spilmaschinenfest

e Edelstahl Schneidscheiben
(D 17,5 cm)

TRK45-TRK55-TRK70

Restaurants, dffentliche Betriebe,
Catering-Unternehmen, Kindergérten,
Altenheime

Kutterfunktion :
Grob und fein hacken, Saucen, faschieren
von Fleisch & Fisch, Emulgieren

50 bis 150 Portionen
(abhangig vom Modell)

Kutter Kapazitdt (z.B. Mayonnaise):

TRK45: bis zu 2 kg
TRK55: bis zu 2,5 kg
TRK70: bis zu 3,5 kg

Gemiseschneiderfunktion :
Frisches Gemise und Obst

100 bis 400 Portionen
bis zu 800 Portionen im Catering

Gemuseschneider Kapazitét:

Bis zu 450 kg/h
(Abhéngig vom Schnitt und Produkt)

Kutter:

e Robust, fir starke Beanspruchung

e Bis 3700 Umdrehungen / Minute

e Durchsichtiger Deckel mit
Zugabedffnung fur einfaches
Nachfillen und Uberwachung des
Produktionsvorganges

e Deckel mit Kesselwandschaber,
leicht zu demontieren und
geschirrspilmaschinenfest

e Optimierte Kesselkapazitét
(bis zu 75% nutzbar)

e Gerundete Ecken fur leichte Reinigung

Gemiseschneider:

e Grofle Schnittvielfalt

e Grofler, runder Trichter 215 cm

e 100% spilmaschinenfest — alle Teile
die mit den Lebensmitteln in Kontakt
kommen kénnen in der Spilmaschine
gereinigt werden

e Herausnehmbare Schneidekammer
— kein Lebensmittelkontakt mit dem
Motorblock

*  Mehr als 40 verschiedene Edelstahl-
Schneid- und Reibescheiben
(@ 20 cm)
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Kombigerate Kutter - Gemuseschneider

MULTI GREEN
KOMBIGERAT KUTTER/GEMUSESCHNEIDER

Die Multi Green besitzt zwei wesentliche Funktionen in der Gemisezubereitung: als
Gemiuseschneider mit Einfilltrichter und als Kutter mit 2,5 Liter-Kessel und Sichtdeckel.

kg Art.-Nr. .
I kW Modell Preis €
Kombigerdt Kutter/Gemiseschneider -
mit Gemseeinfilltrichter aus Kunststoff,
Auswurfscheibe und 2,5 Liter Edelstahlkutterkessel;
Geschwindigkeit 1500 U/Min
230V - 1N -50 Hz 14.0 2152957
L x B x H: 220x360x420 0.37 omuGvDs [ 1-304,00
SerienmdfBiges Zubehér
Gemiseschneidaufsatz 1
T Kutter Ausristung 1
b (Edelstahlkessel, Deckel, Rotor)
’ Scheiben Set (TD2-2 mm Schneidscheibe, TD5-5 mm 0.8 2152749 | | 14000
Schneidscheibe, RD2-2 mm Reibscheibe). 0.0 DKMUG * !
ool
1l J1° . : 0.15 2152893
Rotor mit glatten Messern 2,5 | 00 | sercurokiass [® 58,00
Rotor mit microverzahnten Messer 2,5 | & 2152894 | | 58,00
’ 0.0 ROTM * '
0.8
2,5 | Edelstahlkessel for Kutter oo | %R Ll 18400
0.5
Reibscheibe 2 mm o0 7 5!%%2750 - 62,00
0.5
Reibscheibe 3 mm o0 27 5R§3751 . 62,00
0.5
Reibscheibe 4 mm o0 7 5R§4752 o 62,00
. . 0.5 2152753
Reibscheibe 7 mm o0 P 62,00
0.15
Schneidscheibe 2 mm 00 7 5T§2754 o 52,00
0.15
Schneidscheibe 3 mm o0 21 5T§3755 - 52,00
0.5
Schneidscheibe 5 mm 00 27 5T§5756 o 52,00
0.5
Schneidscheibe 7 mm o0 215T§7757 - 52,00
Streifenscheibe 2x2 _ 05 | 2152758 98,00
reifenscheibe 2x2 mm 0.0 o - ,
Streifenscheibe 4x4 |25 | 2152759 98,00
reifenscheibe 4x4 mm 00 o Ll X

& Scheibendurchmesser 17,5 cm
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Kombigerdate Kutter - Gemuseschneider

KOMBIGERATE KUTTER/GEMUSESCHNEIDER

Der TRK45 ist ein Kombigerat Kutter/GemuUseschneider mit variabler Geschwindig-
keitsregelung fur Restaurantbetriebe mit bis zu 400 Mahlzeiten. Der Gemiseschneider

beinhaltet einen Einfilltrichter mit Druckhebel und eingebautem Langemisetrichter. Der

Kutter besteht aus einem 4,5 Liter-Edelstahlkessel, einem Rotor mit glatten oder gezahnten
Messern und einem transparenten Sicherheitsdeckel mit abnehmbarer Dichtung und

Kesselschaber.

kg

Art.-Nr.

Elf. kW Modell Preis €

Kombigerdt Kutter/Gemseschneider, variable
Geschwindigkeitsregelung von 300 bis 3700 U/min.
Lieferung inklusive 4,5 Liter Edelstahlkessel, Rotor mit
microverzahnten Messern und Gemiseschneidaufsatz
aus Edelstahl.
200-240V - 1N - 50/60 Hz 27 4 2152958
L x B x H: 252x485x505 o O TRRA e + 2.971,00
SerienméfBiges Zubehér

Auswurffligel 1

Deckel mit Emulgierer fir 4,5 | Kutter 1
2152929 Rotor mit microverzahnten Messern 1

fur 4,5 | Kutter
2152925 Edelstahlkessel 4,5 | 1

1.25 2152925
Edelstahlkessel 4,5 | o0 OV Ean 253,00
Rotor mit glatten Messern - 046 2152926 99 00
fir 4,5 | Kutter 0.0 SBR-K45 * !
b |

Rotor mit glatten abgesetzten Messern 0.46 2152928 99 00
(emulgieren) fir 4,5 | Kutter L 0.0 SBRE45 * '
Rotor mit microverzahnten Messern 0.46 2152929 9900
for 4,5 | Kutter 0.0 MBR-K45 * !
Rotor mit microverzahnten abgesetzten Messern 0.46 2152930 136.00
(emulgieren) fir 4,5 | Kutter 0.0 MBRE45 * !
Arbeitsstation - Edelstahl-Tisch 26.0 2152762
mit abklappbaren Seiten und 00 WORKTABLE 1.528,00
geeignetem Platz fir Scheiben ’ 002522

& Scheiben mit Durchmesser 20 cm.
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Kombigerate Kutter - Gemuseschneider

KOMBIGERATE KUTTER/GEMUSESCHNEIDER

Der TRK55 ist ein Kombigerat Kutter/GemuUseschneider mit variabler Geschwindig-
keitsregelung fur Restaurantbetriebe mit bis zu 450 Mahlzeiten. Der Gemiseschneider
beinhaltet einen Einfilltrichter mit Druckhebel und eingebautem Langgemisetrichter.
Der Kutter besteht aus einem 5,5 Liter-Edelstahlkessel, einem Rotor mit glatten oder
gezahnten Messern und einem transparenten Sicherheitsdeckel mit abnehmbarer
Dichtung und Kesselschaber.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

Kombigerdt Kutter/Gemiseschneider, variable
Geschwindigkeitsregelung von 300 bis 3700 U/min.
Lieferung inklusive 5,5 Liter Edelstahlkessel, Rotor mit
microverzahnten Messern und Gemiseschneidaufsatz
aus Edelstahl.
200-240V - 1IN -50/60 Hz 27 4 2152959
L x B x H: 252x485x505 3 g < 3.133,00
SerienméfBiges Zubehér

Auswurffligel 1
2152936 Rotor mit microverzahnten Messern 1

fur 5,5 | Kutter
2152933 Edelstahlkessel 5,5 | 1

Deckel mit Emulgierer fir 5,5 | Kutter 1

1.36 2152933
Edelstahlkessel 5,5 | o0 OWLEaE = 261,00
Rotor mit glatten Messern % 2152934 115.00
for 5,5 | Kutter : 0.0 SBR-K55 | !
"

Rotor mit glatten abgesetzten Messern 0.46 2152935 115.00
(emulgieren) fir 5,5 | Kutter L 0.0 653665 - SBRE55 || ’
Rotor mit microverzahnten Messern 0.46 2152936 115.00
for 5,5 | Kutter : 0.0 MBR-K55  [¥] '
Rotor mit microverzahnten abgesetzten Messern 0.46 2152937 147 00
(emulgieren) fur 5,5 | Kutter 0.0 MBRE55 *1 '
Arbeitsstation - Edelstahl-Tisch mit 26.0 2152762
abklappbaren Seiten und geeignetem o0 WORKTABLE | 1.528,00
Platz for Scheiben ‘ 0D2522

& Scheiben mit Durchmesser 20 cm.
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Kombigerdate Kutter - Gemuseschneider

KOMBIGERATE KUTTER/GEMUSESCHNEIDER

Der TRK70 ist ein Kombigerat Kutter/GemuUseschneider mit variabler Geschwindig-
keitsregelung fur Restaurantbetriebe mit bis zu 500 Mahlzeiten. Der Gemiseschneider
beinhaltet einen Einfilltrichter mit Druckhebel und eingebautem Langgemisetrichter.
Der Kutter besteht aus einem 7 Liter-Edelstahlkessel, einem Rotor mit glatten oder
gezahnten Messern und einem transparenten Sicherheitsdeckel mit abnehmbarer
Dichtung und Kesselschaber.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €
Kombigerdt Kutter/Gemiseschneider, variable
Geschwindigkeitsregelung von 300 bis 3700 U/min.
Lieferung inklusive 7 Liter Edelstahlkessel, Rotor mit
microverzahnten Messern und Gemiseschneidaufsatz
aus Edelstahl.
200-240V - 1IN -50/60 Hz 279
Lx B x H: 252x485x530 S| 2152960 | | 551400
1.5 DTRK7OVVE

SerienméfBiges Zubehér

Auswurffligel 1
2152943 Rotor mit microverzahnten Messern 1

for 7 | Kutter
2152940 Edelstahlkessel 7 | 1

Deckel mit Emulgierer fir 7 | Kutter 1
Edelstahlkessel 7 | _ L6l 2152940 | | 505

0.0 BOWLK70 '
0.52

Rotor mit glatten Messern fur 7 | Kutter o0 2!;3331 = 125,00
Rotor mit glatten abgesetzten Messern 0.52 2152942 145.00
(emulgieren) for 7 | Kutter 0.0 SBRE70 id !
Rotor mit microverzahnten Messern 0.52 2152943 125.00
for 7 | Kutter 0.0 MBR-K70 %] !
Rotor mit microverzahnten abgesetzten 0.52 2152944 145.00
Messern (emulgieren) fur 7 | Kutter 0.0 DMBRE70 ’
Arbeitsstation - Edelstahl-Tisch mit 26.0 2152762
abklappbaren Seiten und geeignetem o0 WORKTABLE || 1.528,00
Platz for Scheiben ‘ 0D2522

& Scheiben mit Durchmesser 20 cm.
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Kombigerate Kutter - Gemuseschneider

ZUBEHOR TRK

SCHNEIDSCHEIBEN

Scheiben mit Durchmesser 20 cm fir TRK. Auch geeignet fir TRS und TR210 Modelle. Jede Scheibe wird
serienmdfBig mit einem Wandhalter geliefert. Mehrere Wandhalter kénnen zu einem groflen Wandhalter
zusammengebaut werden.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €
0.5
Reibscheibe 2 mm - spilmaschinenfest 00 zjgxggézg o 82,00
0.5
Reibscheibe 3 mm - spilmaschinenfest ST 00 2 5J§X772 o 82,00
.11:._:‘.:‘1.. 05
Reibscheibe 4 mm - spilmaschinenfest gt _': o0 21 5Jf><773 o 82,00
iy | 05
Reibscheibe 7 mm - spilmaschinenfest *x —_— 2152774 | 82,00
0.0 17X *
0.5
Reibscheibe 9 mm - spilmaschinenfest 00 21 5J§><775 o 82,00
0.5
Reibscheibe K fir Kartoffeln und Brot - spilmaschinenfest . £F o8 ————— 2152776 | | 82,00
0.0 KX *
0.5
Reibscheibe P fur Hartkése - spilmaschinenfest . F :.' x o0 21 5P2X777 o 82,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 0,6 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 2150?6;(78 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 1 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 22;79 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 2 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 322;80 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 3 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest o0 21 232;81 | 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 4 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest “o0 21 g42;82 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 5 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 252;83 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 6 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest “o0 21 g625184 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 8 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 ggSZSS = 128,00
S-Messer Schneidscheibe 10 mm mit Druckbalken - 0.8 2152786 131.00
spilmaschinenfest 0.0 C108X E3 ’
S-Messer Schneidscheibe 12 mm mit Druckbalken - 0.8 2152787 131.00
spulmaschinenfest 0.0 C125X E3 ’
S-Messer Schneidscheibe 13 mm mit Druckbalken - 0.8 650165 13100
spilmaschinenfest 0.0 C13SX i3 ’
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Kombigerdate Kutter - Gemuseschneider

ZUBEHOR TRK
SCHNEIDSCHEIBEN
kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152789 129.00
Druckbalken 2 mm - spilmaschinenfest 0.0 650089 - C2WX  [*]| ’
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152790 129.00
Druckbalken 3 mm - spilmaschinenfest 0.0 C3WX il /
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152791 12900
Druckbalken 6 mm - spilmaschinenfest 0.0 CoWX il !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152792 133.00
Druckbalken 8 mm - spilmaschinenfest 0.0 C8WX d !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152793 133.00
Druckbalken 10 mm - spilmaschinenfest 0.0 C10WX % ’
0.8
Streifenschneider 2x2 mm - spilmaschinenfest 00 21A\SS§><7X94 = 203,00
0.8
Streifenschneider 2x8 mm - spilmaschinenfest “o0 21A§22><g><95 = 203,00
0.8
Streifenschneider 2x10 mm - spilmaschinenfest o0 2155237036 = 196,00
0.8
Streifenschneider 3x3 mm - spilmaschinenfest o0 21A55§>Z<97 = 196,00
0.8
Streifenschneider 4x4 mm - spilmaschinenfest o0 21553;98 = 196,00
0.8
Streifenschneider 6x6 mm - spilmaschinenfest o0 21ASS§><7X99 = 196,00
0.8
Streifenschneider 8x8 mm - spilmaschinenfest “o0 21A55§>2<00 = 196,00
0.8
Streifenschneider 10x10 mm - spilmaschinenfest —_— 2152801 | | 196,00
0.0 ASTOXX *
0.341
Wirfelgatter 5x5 mm - spilmaschinenfest o0 21‘3308502 = 195,00
0.325
Wirfelgatter 8x8 mm - spilmaschinenfest 00 21‘330203 = 161,00
0.29
Wirfelgatter 10x10 mm - spilmaschinenfest I o0 %AIT?(?TBF{(K’; = 161,00
0.339
Wirfelgatter 12x12 mm - spilmaschinenfest o0 21‘3%8205 = 161,00
0.28
Wirfelgatter 20x20 mm - spilmaschinenfest 00 21/\/\5T2208T06 = 161,00
0.49
Pommes Frites Gatter 6 mm - spilmaschinenfest o0 21?%307 = 161,00
0.448
Pommes Frites Gatter 8 mm - spilmaschinenfest | 00 21 fTZOgOS = 161,00
' 0.408
Pommes Frites Gatter 10 mm - spilmaschinenfest “00 2";2]309 = 161,00
5.0
Scheiben-Sef Bistro (C25X, C55X, J2X) - spulmaschinenfest T 2152810 |1 292,00
Scheiben-Set Gastronomie (C2SX, C5SX, J2X, AS4XX, C10PSX, MT10T) - 5.0 2152811 79200
spUlmaschinenfest 0.0 SCREQXX id /
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GEMUSESCHALMASCHINEN
T-SERIEN

Transparenter Deckel mit
abnehmbarer Sprihpistole

7N
/z\%::z:f Schélscheibe und i T1 OE/T.I 5E

* Anwender: Restaurants / Cateringbetriebe

1 =100 bis 500 Portionen

* Haupteinsatz: Gemiseschdlen, -birsten,

Ny
4 -waschen und -schleudern

* T10E: 10 kg Kapazitét pro Charge
u Maximale Leistung: 160 kg/h
* T15E: 15 kg Kapazitét pro Charge
Maximale Leistung: 240 kg/h

D ©
Ea

Flache und wasser-
feste Bedienblende mit
Programmzeitwahl (IP55)

T

GroBe Offnung fur
leichtes Entladen

* Edelstahlkonstruktion

* Plattendrehgeschwindigkeit: 300 UpM

¢ Abnehmbare, mit abrasivem Lavamaterial be-
schichtete Drehscheibe garantiert ein perfektes
Schalergebnis und Langlebigkeit

* Optional sind weitere Scheiben (Messerschal-
scheibe, Zwiebelschdlscheibe, Muschelscheibe,
BUrstscheibe) und ein Trockenkorb erhaltlich

¢ Sicherheit: der Motor hélt an, wenn Deckel oder
Tur wéhrend des Betriebs gesffnet werden
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Schalmaschinen

HINWEIS ZUR SCHALMASCHINEN WAHL

T5S

T5S : Restaurants / Altenheime

30 - 100 Gedecke

Kapazitat: 5 kg
Produktivitat: 80 kg/h
(inklusive Belade- und
Entladevorgang)

Mit langlebiger “Carborundum”
Schélscheibe

Grof3e Entladetir fir schnelle Entladung und
hohe Produktivitéit

Transperenter Deckel zur Kontrolle des
Schalergebnises

Filtertisch als Option erhdltlich
Messerschélscheibe und Schleuderkorb

als Option erhdltlich

Mit Zeitautomatik

T5E/T5M - T8E/T8M

T5E/T8E : Restaurants /
Gemisefachhandel

T5E 30 — 100 Gedecke

Kapaziét: 5 kg
Produktivitat: 80 kg/h
(inklusive Belade- und
Entladevorgang)

T8E 80 — 150 Gedecke

Kapazitat: 8 kg
Produktivitat: 130 kg/h
(inklusive Belade- und
Entladevorgang)

Herausnehmbare Schalkammer fir besseren
Transport der geschdlten Produkten
Schalkammer kann komplett zum Reinigen
abgebaut werden

Integrierte Handbrause

Integrierter Filterkorb

T10E / T15E

T10E/T15E : Restaurants / Catering /
Altenheime

T10E 50 — 200 Gedecke

Kapazitét: 10 kg
Produktivitat: 160 kg/h
(inklusive Belade- und
Entladevorgang)

T15E 80 — 300 Gedecke

Kapazitét: 15 kg
Produktvitat: 240 kg/h
(inklusive Belade- und
Entladevorgang)

Mit langlebiger “Carborundum”
Schaélscheibe

Grofie Entladetir fir schnelle Entladung und
hohe Produktivitét

Transparenter Deckel zur Kontrole des
Schalergebnis, inklusive Handbrause
Filtertisch als Option erhdltlich
Messerschdélscheibe, Zwiebelschélscheiben
und Schleuderkorb als Option erhdltlich

Mit Zeitautomatik

T25E

Krankenhéuser / Catering /
Grofikiichen

100 bis 500 Gedecke

Kapazitat: 25 kg
Produktivitat: +400 kg/h
(inklusive Belade- und
Entladevorgang)

Mit langlebiger “Carborundum”
Schélscheibe

Grofe Entladetir fur schnelle Entladung und
hohe Produkftivitat

Schnell- Schélzyklus

Herausnehmbare Schélscheibe erleichtert
das Reinigen

Geneigter Schélzylinder erleichter das
Beladen und Entladen (nur Ti25)
Integrierter Filtertisch (nur Ti25)
Filterwagen als Option erhéltlich (T25E)
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Schalmaschinen

Die Dito Sama Schélmaschinen-Produkireihe wurde fir die Gemuseverarbeitung in Kichen
konzipiert und garantiert dem Kunden den Genuss von frischem Gemuse. Dito Sama
Schalmaschinen gehéren zur Grundausstattung einer modernen Kiche und sind die
perfekte Lésung fur das Schéalen von Gemuse.

5 KG GEMUSESCHALMASCHINE

5kgLladekapazitat. Fir30bis 100 Gedecke. Edelstahl-Konstruktion. Transparenter Deckel.
Zeitschaltuhr und Not-Aus-Schalter. Durch Klappen- und Deckeléffnung angesteuerter

Motor.
kg Art.-Nr. .
El. kW Model Preis €
Gemiseschaler 5 kg - 230V -
Carborundum-Reibscheibe
220-240V - IN - 50/60 Hz 170
Lx B x H: 314x485x450 _ Y 2152961 | |5 04000
; ey - 0.12 DT5S x| <97
SerienmdéfBiges Zubehér :
2152963 Carborundum-Reibscheibe 1
fir Gemiseschaler 5 kg
Gemiseschéler 5 kg - 230V -
Carborundum-Reibscheibe und Edelstahl-Filtergestell
220-240V - IN-50/60 Hz
LxBxH: 494x680x1140 270
Serienméfiges Zubehér — 2152962 | 3.100,00
0.12 DT5STN
2152966 Edelstahl Filtergestell inkl. Filterkorb 1
(montiert)
2152963 Carborundum-Reibscheibe 1
for Gemuseschéler 5 kg
2.2
Carborundum-Reibscheibe fir Gemiseschaler 5 kg o0 Azpzsségfé% L1 154,00
5.0
Messerscheibe fir Gemseschéler 5 kg o0 K2P25502K9Q?(?O — 308,00
1.12
Waschscheibe fir Gemiseschdaler 5 kg o0 335?%?5650 308,00
Edelstahl Filtergestell inkl. Filterkorb 14.0 2152966
(montiert) 0.0 Frskave x| 1-033,00

& Modelle T5E und T8E sind auf Anfrage erhdlilich
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Schalmaschinen

T10E/T15E

SCHALMASCHINEN 10 UND 15 KG

Maschinen zum Einsatz fiur verschiedene Gemuisevorbereitungen: Waschen, Birsten,

Schélen und Schleudern von Gemise.

Mit moderner flacher Bedienblende mit

Berihrungstasten und Zeitschaltuhr. Konstruktion aus Edelstahl, Transparenter Deckel.

Anschluss fir Magnetventil. T10E :

10/12 kg/Charge fur 50 bis 200 Mahlzeiten.

T15E:15/18 kg/Charge fir 80 bis 300 Mahlzeiten. Scheibenumdrehungen: 300 U Min.

Wasser-Verbrauch: 7/8 |/Min.

kg

Art.-Nr.

W Modell Preis €
Gemiseschéler 10 kg - 230V - inkl. Carborundum
Reibscheibe
L x B x H: 440x690x680 037 Pty -{ 3.045,00
2152971 Carborundum-Reibscheibe fir T10/T15 1
Gemuiseschéler 10 kg - 400V - inkl. Carborundum
Reibscheibe
200-240/380-440V - 3 - 50/60 Hz 390 2152968 292900
L x B x H: 440x690x680 0.37 DTI0E324  [k| “757/
2152971 Carborundum-Reibscheibe fir T10/T15 1
Gemiseschéler 15 kg - 230 V - Reibscheibe
220-240V - 1N -50/60 Hz 40.0
L x B x H: 440x690x750 e 21D§%‘€?9 | 3.330,00
0.37
2152971 Carborundum-Reibscheibe fir T10/T15 1
Gemiseschaler 15 kg - 400 V - Reibscheibe
200-240/380-440V - 3 - 50/60 Hz
L x B x H: 440x690x750 _ 400 | 2152970 | |
DT15E324 3330'00
0.37
2152971 Carborundum-Reibscheibe for T10/T15 1
8.0
Carborundum-Reibscheibe for T10/T15 o0 /3P‘wl55023933;9 = 345,00
Carborundum-Reibscheibe fir grosse Zwiebeln 8.0 2152972 436.00
for T10/T15 0.0 APLO15 033377 [*| !
Carborundum-Reibscheibe fir kleine Zwiebeln, 8.0 2152973 436,00
Schalotten und Knoblauch fir T10/T15, DM 388mm 0.0 APO150D1763 [ !
G 8.0 2152974
Messerscheibe fir T10/T15 o0 VT o 551,00
. 2.52 2152975
Waschscheibe —_— ST =2 436,00
Schleuderkorb fir T10 2152976 | 1 322,00
Schleuderkorb fir T15 2 5521277 —{ 334,00
Edelstahl Filtergestell inkl. Filterkorb 2152966
(montiert) FTSHAVP %| 1.033,00

& Modelle T5E und T8E sind auf Anfrage erhélilich
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Schalmaschinen

25 KG GEMUSESCHALMASCHINE

25 kg Ladekapazitat. Fior 100 bis 500 Gedecke. Edelstahl-Konstruktion mit Filtergestell.
Carborundum Reibscheibe und seitliche Reibfléchen fir beste Schélergebnisse. Mit
moderner flacher Bedienblende mit Berihrungstasten und Zeitschaltuhr. Durch Klappen-
und Deckeldffnung angesteuerter Motor.

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Gemiseschdler 25 kg - Reibscheibe,
auf Untergestell mit Filterkorb
230/400V-3-50Hz 900
Lx B x H: 565x880x1425 _ 7Y | 2152978 758100
0.9 DTI25F35 2oL

SerienmdéfBiges Zubehér :
2152979 Carborundum-Reibscheibe 1

for 25 kg Schélmaschine
Carborundum-Reibscheibe 12.0 2152979 769.00
for 25 kg Schélmaschine 0.0 APTI250U0638 | | 4

& Gunstigeres Standmodell auf Anfrage erhélilich.

Wissen fur die Praxis PP i

igefa Campus — Unser Dienstleister fir Weiterbildung. ’I’C,'GI_II!EUS

Wissen vermitteln, gleichzeitig Erfahrungen
austauschen und auf die Bedirfnisse eingehen.
Wir bieten praxisnahe Schulungen, Innovationen
und vertrauvensvolle Lésungen fur alle Branchen.
Informieren Sie sich auf www.igefa.de/campus

Der igefa Campus ist zertifizierter

Lerndienstleister nach DIN ISO 29990.

\ 15029990
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Immer ein gelungener Auf’rrl’r’r
Individuelle Verpackungsgestaltung.

Ganz egal, ob Faltenbeutel, Rollenpapier Serviette oder Coffee-to-go Becher, wir setzen
lhre Firma auf Einweg- und Verpackungsmaterialien wirkungsvoll in Szene. 'N‘{-_:APPU

Vor allem die beliebten Alltagsbegleiter Coffee-to-go Becher punkten mit einer Al m““ "'T
hohen Werbewirksamkeit und der Méglichkeit immer die richtige Botschaft

an lhre Kunden zu transportieren. Wir fertigen jedes Design individuell jﬂ 1”“'

und nach lhren Vorstellungen fur Ihr Unternehmen an — unabhéngig EH[S

vom gewinschten Produkt, Gréfie und Material. € k1St
/ J".I

Geben Sie lhrem guten Produkt eine attraktive Verpackung.
Beeindrucken Sie lhre Kunden. Steigern Sie lhre Umséatzel!

Verwirklichen Sie lhre Ideen und Winsche und
kreieren mit uns zusammen |hr einzigartiges Design.

Sprechen Sie uns an!
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B GEMUSE-WASCH- UND
-SCHLEUDERMASCHINEN

Eine grofie Auswahl fir Kichen und Grof3kichen.

* Anwender: Restaurants / Cateringbetriebe
* bis 200 Portionen

N * Haupteinsatz: Waschen und Schleudern von
K Gemuse (z.B. griner Salat, Spinat, Lauch, etfc.)
* 30-Liter-Kessel fir 2 bis 6 kg Gemuse
* 3 voreingestellte Waschprogramme

ie nach Verschmutzungsgrad:

» SprUhwaschprogramm bei leichter
Verschmutzung

LVA100

» Tauchwaschprogramm bei normaler
Verschmutzung
» Waschprogramm+ bei starker Ver-
schmutzung (kombiniert Tauch- und
Sprihwaschprogramm)
* Korb mit 2 Rotationsgeschwindigkeiten:
Waschen (60 UpM), Schleudern (270 UpM)
* Integrierter Spender fir Waschzusétze
(bei speziellen Zyklen)
* Sicherheit: Ein Mikroschalter stoppt die
Maschine, wenn der Deckel gedffnet wird
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Gemusewasch- und Schleudermaschinen

HINWEISE ZUR WAHL VON GEMUSEWASCH-
UND SCHLEUDERMASCHINEN

EIGENSCHAFTEN

GEMUSEWASCHMASCHINE & SCHLEUDER

LVA 100B

Restaurants, Catering-Betriebe.

bis zu 200 Gedecke.

Haupteinsatz fir Blattgemise.

GEMUSESCHLEUDERN

Waschen und Schleudern

in einer Maschine.
Automatische Waschzyklen.
Trockenschleuderzyklus.
Programmierbare Waschzyklen
(Sondermodell).

EL40

Restaurants, Catering-Betriebe.

100 - 300 Gedecke.

Hauptanwendungsbereiche:
Trockenschleudern aller Arten
BlattgemUse und Kréuter, Blattsalate,
Spinat, Lauch etc.

Ergonomisch und einfach

zu bedienen.

Zwei Schleuderzyklen, auch fir
empfindliche Produkte.

ELX65

Restaurants, Catering-Betriebe und
Zentralkichen.

200 - 500 Gedecke.

Hauptanwendungsbereiche:
Trockenschleudern aller Arten
BlattgemUse und Kréuter, Blattsalate,
Spinat, Lauch etc.

Bedienerfreundlich.

Ausfihrung mit Kunststoffkorb fir
einfachen Transport der Gemise.
Ausfihrung mit Edelstahlkorb.
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Gemusewasch- und Schleudermaschinen

LVA100B
2-6 KG GEMUSEWASCHMASCHINE MIT SCHLEUDER

Ein manueller und drei automatische Waschzyklen. Gehduse, Deckel und heraus-
nehmbarer Korb aus Edelstahl. Ladekapazitét/Zyklus: 2 bis 3 kg (leichtes Gemise);
6 kg (schweres Gemise). Drehgeschwindigkeit: 400 U/Min.

kg Art.-Nr. .
El kW Modell ATIS82
Gemiseschleuder und -waschmaschine 2/6 kg -
Waschzyklus 60 U/min. - Trockenzyklus 270 U/min.
230V -1IN-50Hz
L x B x H: 700x700x1000 820 | 2152980 | | ;55549
0-2 s
2152981 Zusatzkorb mit kleinen Lochern fur 1
Gemiseschleudern und -waschmaschinen
Zusatzkorb mit kleinen Léchern fir Gemiseschleudern 29.0 2152981 61900
und -waschmaschinen 0.0 CEFPXLVA ’

EL40
4-5 KG GEMUSESCHLEUDER

Zum trocknen von 4 bis 5 kg Gemise. 32 Liter Korbvolumen. 2 Trockenprogramme

mit einstellbarer Zeit. Kurz-Trockenprogramm. Sicherheitsabschaltung bei gedffnetem
Deckel.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell TS

Gemiseschleuder 5 kg mit 32 | Korb

230-240V - 1IN - 50/60 Hz 30.0

L x B x H: 460x540x800 | 2152982 2.038,00
0.37

2152983 Kunststoffkorb fior EL40 1

Kunststoffkorb for EL40 _ 23 | 2152983 153,00

unsistottkorb 1ur 0.0 ABEL40 0D1747 | | '
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Gemusewasch- und Schleudermaschinen

ELX65
10 KG GEMUSESCHLEUDER

Zur Trocknung von 10 kg Gemise. 65 Liter Korbvolumen. Automatisches Trocken-
programm. Sicherheitsabschaltung bei gedffnetem Deckel.

kg Art.-Nr.
Elr. kW Modell

Preis €

Gemiseschleuder 10 kg mit 65 | Kunststoffkorb -
400V -230/400V-3-50Hz

L x B x H: 578x639x1005 930 2152984 | | 5561,00
0.75
2152986 Kunststoffkorb fir ELX65 1
i 8.5 2152985
Edelstahlkorb fir ELX65 0.0 T 896,00
) 3.8 2152986
Kunststoffkorb fir ELX65 00 O 380,00

i o e -
- IN --r—..""ﬁ ’ ; a:—_ﬁ ‘i'l 1 1 ;

.

ptimal verpackt bleibt auch Fisch

immer ansprechend lecker frisch

igefa. Clever verpackt.
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B HANDMIXER
BERMIXER PRO

¥
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Breite Palette von 350 W bis 750 W. Mit dem Dito Sama Bermixer PRO gelingen
Suppen, Cremes, Pirees, Saucen und Eischnee schnell und leicht!

Mixstab ohne Werkzeug
zerlegbar. Alle mit Lebensmittel
in Kontakt kommenden Teile sind
geschirrsptlmaschinenfest

\“eni er a/

,-

Spritzschutz durch das
einzigartige Design der
Messerglocke

9 Geschwindigkeitsstufen
mit automatischer
Leistungsregelung

Neues, verbessertes
Bajonett-Verbindungs-
system
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Handmixer

DIE KOMPLETTE SERIE

SPEEDY MIXER
| Izo cm 25cm | Izo cm 25cm
MS200 MS250 MS200VV MS250VV
Modelle

(DSMT20W25)  (DSMT25W25)  (DSMVT20W25) (DSMVT25W25)

250 W 250 W variable Geschwindigkeit
20 cm 25 cm 20 cm 25 cm
1,4 kg 1,45 kg 1,4 kg 1,45 kg
Ideal fur kleine Mengen

BERMIXER PRO Turbo 40 000 uph

Modelle DBP3535 DBP3545 DBP4535 DBP4545 DBP4555 DBP5545 DBP5555 DBP6545 DBP6555 DBP6565 DBP7555 DBP7565

350 W 450 W 550 W 650 W 750 W

35 cm 45 cm 35 cm 45 cm 55 cm 45 cm 55 cm 45 cm 55 cm 65 cm 55 cm 65 cm

s 301 50 | 801 1001 1201 1501 1701 2001 2201 2401 2701 2901
Kapazitat

9 000 UPMBERMIXER PRO Combi BERMIXER PRO Turbo Combi 10 000 upht

i

i

Modelle DBPW3545 DBPW4545 DBPW4555 DBPW5545 DBPW5555 DBPW6555 DBPW6565 DBPW7555 DBPW7565

350 W 450 W 450 W 550 W 650 W 750 W
45 cm 45 cm 55 cm 45 cm 55 cm 55 cm 65 cm 55 cm 65 cm

e 50 1001 1201 1501 170 | 2201 2401 270 | 2901
Kapazitat
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Handmixer

HANDMIXER

HANDMIXER / TURBO-STANDMIXER

Kunde Eigenschaften

Restaurants / Catering

10 bis 150 Mahlzeiten

Zum Mixen von Suppen, Puree,
Soflen und Cremes

Klein und einfach in der Handhabung

Ideal fur kleine Mengen

Bis zu 15000 U/Min.

Mixstab kann leicht zur Reinigung vom Motor getrennt
werden

e
SPEEDY MIXER
= 3 Restaurants / Catering e Grofie Auswahl an Kombinationsméglichkeiten um
allen Kundenwiinschen gerecht zu werden
50 bis 300 Mahlzeiten *  Modelle mit variablen Geschwindigkeiten bis 2000 U/
Min. oder 10000 U/Min. (Turbo Familie)
Zum Mixen von Suppen, Piree, * Messer, Lager und Schaft komplett zerlegbar, zum
SoBen und Cremes einfachen Reinigen ohne Werkzeug
* * Flaches Motorengehduse mit doppelter Ventilation fir
) Kapazitat: effiziente Kihlung
I * Vortex System zur vollsténdigen Verarbeitung,
SchaftgréBe: fur 30 bis zu 290 L umrUhren ist nicht notwendig ) .
BERMIXER PRO / | erhalilich (abhéngig vom Model) e Einfache Handhabung durch reduziertes Gewicht
BERMIXER PRO COMBI (weniger als 4 Kg) und ergonomisches Design

TBX120 / TBX130

TURBO- STANDMIXER

Catering Betriebe
100 bis 500 Mahlzeiten

Zum mixen von Suppen / Eintépfen
in Behdltern verschiedener Grofien,
Piree und Sofien

Kapazitat:
Flossige/halbflissige Produkte:
TBX120: bis zu 500 L
TBX130: bis zu 700 L
Kartoffeln:

TBX120: bis zu 100 Kg
TBX130: bis zu 200 Kg

Minimale Flussigkeitshéhe:
TBX120 TBX130

gj 200mm @j 300mm

Lager, Messer und Schaft komplett ohne Werkzeug
demontierbar. Zur einfachen Reinigung und
Desinfektion aller mit dem Produkt in Kontakt
kommenden Teile \_5;

Pl ow=={ ohit

Einfacher Wechsel der Mixereinheit zum Purieraufsatz
Spezieller Brattpfannen-Aufsatz

(Flussigkeitslevel 20-30 cm)

Modelle mit 1 oder 2 Geschwindigkeitsstufen (Max.
Geschwindigkeit 1700 U/Min.)

Spezielle Aufsétze fur Suppen, Pirres und Fischsuppe
sowie fur flache Bratpfannen (erhélilich auf Anfrage)
NEU: Creme- Aufsatz als Option erhdltlich fir noch
feinere Ergebnisse

TBM150

Grofikuchen /
Landwirtschaft und
Nahrungsindustrie

Fir groBe Produktmengen von

Suppen, Piree, Soflen und Cremes
Usw.

Flussige/halbflissige Produkte:
Bis zu 1000 L

Leistungsstarker Motor und Edelstahlkonstruktion
fur intensiven Gebrauch

Optionales Zubehor beispielsweise fir Fischsuppe
erhéltlich

Modelle mit 1 oder 2 Geschwindigkeitsstufen
Maximale Geschwindigkeit:

1 Stufen Motor: 1600 U/Min.

2 Stufen Motor: 830 und 1660 U/Min.
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Handmixer

Handmixer werden im Alltag fur Suppen, Saucen, Eintépfe und Piree verwendet. Sie sind
aufgrund ihres geringen Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der
einfach abnehmbaren Messer perfekt zu reinigen.

[

SPEEDY MIXER 250 W

HANDMIXER MIT ABNEHMBAREM STAB

Handmixer mit Edelstahl Mixstab. Sie sind leicht zu bedienen, perfekt im Gebrauch
von Eintopfgerichten, bzw. auch wdhrend des Kochvorgangs. Dank der ohne
Werkzeug abnehmbaren Mixstébe und Messer auch perfekt zu reinigen. Elektronische
Drehzahlregelung. Maximale Drehzahl 15.000 U/min

kg Art.-Nr. .
YA Modell Preis €
Speedy Mixer mit 200 mm Edelstahl Mixstab,
1 Geschwindigkeitsstufe 1.4 2152987 292 00
230V - 1N -50/60 Hz 0.25 DSMT20W25 || '
LxBxH: 110x75x470
Speedy Mixer mit 250 mm Edelstahl Mixstab,
1 Geschwindigkeitsstufe 1.45 2152988 304.00
230V - 1N -50/60 Hz 0.25 DSMT25W25 || ’
LxBxH: 110x75x520
Speedy Mixer mit 200 mm Edelstahl Mixstab,
_ variable Geschwindigkeitsregelung 1.4 2152989
ks 230V - IN - 50/60 Hz 025 | oswvroowos e 329,00
i 1 LxBxH: 110x75x470
Speedy Mixer mit 250 mm Edelstahl Mixstab,
variable Geschwindigkeitsregelung 1.45 2152990 341 .00
230V -1N-50/60 Hz 0.25 DSMVT25W25 || '
Lx B xH: 110x75x520
1.4
Mixstab 200 mm fir Speedy Mixer T 2152991 11 91,00
1.45
Mixstab 250 mm fir Speedy Mixer o0 2‘ISP5M2T2592 = 101,00
® | o
Rihrbesen fir Speedy Mixer |III'||I o0 2!&3/95?3 = 154,00
Wk

& * Der Rihrbesen fir den Speedy Mixer kann nur mit Modellen mit variabler

Geschwindigkeit betrieben werden.
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Handmixer

BERMIXER PRO 350 W

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO 350 Watt ist im Alltag ideal fir Suppen, Saucen, Eintépfe und Pirees
von 10 bis 50 Liter geeignet. Der Handmixer ist aufgrund seines geringen Gewichtes leicht
zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der einfach ohne Werkzeug abnehmbaren
Mixstédbe und Messer perfekt zu reinigen. Optimale Geschwindigkeiten fir jedes Produkt
durch die einfach zu bedienende variable Drehzahlregelung. Maximale Drehzahl
9.000 U/min. NEU mit verbessertem Verbindungssystem!

kg Art.-Nr. .
Bl kw Modell Preis €

Bermixer PRO 350 W mit 350 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN -50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x665 _ 325 | 2152994 |

0.35 DBP3535 % 523,00
SerienméfBiges Zubehér :
2153020 Edelstahl-Mixstab, 353 mm 1
Bermixer PRO 350 W mit 450 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1N - 50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x765 _ 34 | 2152995 | |

0.35 DBP3545 % 953,00
Serienméfliges Zubehér :
2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm 1

& Jeder Bermixer PRO wird serienmé&fig mit einer Wandhalterung geliefert!
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Handmixer

BERMIXER PRO 450 W

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO 450 Watt ist im Alltag ideal for Suppen, Saucen, Eintépfe und
Pirees von 10 bis 120 Liter geeignet. Der Handmixer ist aufgrund seines geringen
Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der einfach ohne Werkzeug
abnehmbaren Mixstébe und Messer perfekt zu reinigen. Optimale Geschwindigkeiten
fur jedes Produkt durch die einfach zu bedienende variable Drehzahlregelung. Maximale
Drehzahl 9.000 U/min. NEU mit verbessertem Verbindungssystem!

kg Art.-Nr.

Bl kw Modell Preis €

Bermixer PRO 450 W mit 350 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN - 50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x665 _ 325 | 2152996 588,00

*
SerienméfBiges Zubehér 0.45 DEPA53S

2153020 Edelstahl-Mixstab, 353 mm 1

Bermixer PRO 450 W mit 450 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1N -50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x765 _ 34 | 2152997 606,00

Serienméfliges Zubehér 0.45 pEpasas *

2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm 1

b Bermixer PRO 450 W mit 550 mm Edelstahl Mixstab
< 220-240V - 1N - 50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x865

SerienmédfBiges Zubehér

2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(fur Motorblock 450 W, 550 W, 650 W &
750 W)

3.5 2152998
0.45 DBP4555 w| 629,00

Jeder Bermixer PRO wird serienméfig mit einer Wandhalterung geliefert!

>

‘-
»,
> ‘

&

r—
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Handmixer

BERMIXER PRO TURBO 550 W

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO turbo 550 Watt ist im Alltag ideal fir Suppen, Saucen, Eintépfe und
Pirees von 10 bis 170 Liter geeignet. Der Handmixer ist aufgrund seines geringen
Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der einfach ohne Werkzeug
abnehmbaren Mixstébe und Messer perfekt zu reinigen. Optimale Geschwindigkeiten
fur jedes Produkt durch die einfach zu bedienende variable Drehzahlregelung. Maximale
Drehzahl 10.000 U/min. NEU mit verbessertem Verbindungssystem!

kg Art.-Nr. .
i kw Modell Preis €

Bermixer PRO 550 W mit 450 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN -50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x865 S35 ] 2152999 || 5950
0.55 e
2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm 1
Bermixer PRO 550 W mit 550 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN -50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x865 35 2153000
Serienmdfiges Zubehér 055 e = 741,00
2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1

(fur Motorblock 450 W, 550 W,

650 W & 750 W)

& Jeder Bermixer PRO wird serienméflig mit einer Wandhalterung geliefert!

9 .Y
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Handmixer

BERMIXER PRO TURBO 650 W

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO turbo 650 Watt ist im Alltag ideal fir Suppen, Saucen, Eintépfe und
Pirees von 10 bis 220 Liter geeignet. Der Handmixer ist aufgrund seines geringen
Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der einfach ohne Werkzeug
abnehmbaren Mixstébe und Messer perfekt zu reinigen. Optimale Geschwindigkeiten
fur jedes Produkt durch die einfach zu bedienende variable Drehzahlregelung. Maximale
Drehzahl 10.000 U/min. NEU mit verbessertem Verbindungssystem!

kg Art.-Nr.

Elt. kW Modell Preis €
Bermixer PRO 650 W mit 450 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN - 50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x865 _ 35 | 2153001 | 826,00
0.65 e

2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm 1

Bermixer PRO 650 W mit 550 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN -50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x865

eo—r " 3.5 2153002
Serienmdfiges Zubehor 065 . o 849,00
2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(fur Motorblock 450 W, 550 W,
650 W & 750 W)

Bermixer PRO 650 W mit 650 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1IN - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x965 3.7 2153003

Serienmdfliges Zubehér 0.65 DBP6565 % 870,00

2215302 Edelstahl-Mixstab, 653 mm 1
(for Motorblock 650 W & 750 W)

& Jeder Bermixer PRO wird serienméfig mit einer Wandhalterung geliefert!
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Handmixer

BERMIXER PRO TURBO 750 W

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO turbo 750 Watt ist im Alltag ideal fir Suppen, Saucen, Eintépfe und
Pirees von 10 bis 290 Liter geeignet. Der Handmixer ist aufgrund seines geringen
Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der einfach ohne Werkzeug
abnehmbaren Mixstébe und Messer perfekt zu reinigen. Optimale Geschwindigkeiten
fur jedes Produkt durch die einfach zu bedienende variable Drehzahlregelung. Maximale
Drehzahl 10.000 U/min. NEU mit verbessertem Verbindungssystem!

kg Art.-Nr.

Bl kw Modell Preis €

Bermixer PRO 750 W mit 550 mm Edelstahl Mixstab
200-240V - 1N - 50/60 Hz
LxBxH: 138x120x865 35
— =2 | 2153004 958,00
0.75 DBP7555
2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(fur Motorblock 450 W, 550 W,
650 W & 750 W)

Ll

Bermixer PRO 750W mit 650 mm Edelstahl Mixstab
220-240V - 1N - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x965 3.7 2153005

Serienméfiges Zubehor 0.75 DBP7565 % 97800

2215302 Edelstahl-Mixstab, 653 mm 1
(for Motorblock 650 W & 750 W)

& Jeder Bermixer PRO wird serienméiflig mit einer Wandhalterung geliefert!
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Handmixer

BERMIXER PRO COMBI

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO Combi ist im Alltag ideal fir Suppen, Saucen, Eintépfe und Pirees
von 10 bis 100 Liter (je nach Motorstdrke) geeignet. Der Handmixer ist aufgrund seines
geringen Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank der einfach
ohne Werkzeug abnehmbaren Mixstébe und Messer perfekt zu reinigen. Optimale
Geschwindigkeiten fir jedes Produkt durch die einfach zu bedienende variable
Drehzahlregelung. Maximale Drehzahl 9000 U/min. Der Bermixer Pro Combi wir mit
einem Mixstab und mit einem verstérktem Riuhrbesen geliefert. NEU mit verbessertem
Verbindungssystem!

kg Art.-Nr.

ET kW Modell izt e

Bermixer PRO mit 453 mm Edelstahl Mixstab und
verstérktem Rihrbesen - 350 W

220-240V - 1IN - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x765 _ 43 | 2153006 | | 4344

*
SerienméfBiges Zubehér 0.35 DERNESAS

2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm 1
2153025 Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer 1

..

Bermixer PRO mit 453 mm Edelstahl Mixstab und
verstdrktem Rihrbesen - 450 W

220-240V - 1N - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x765 _ 43 | 2153007 804,00
0.45 e
2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm 1
2153025 Verstarkter Rohrbesen fir Handmixer 1

Ll

Bermixer PRO mit 553 mm Edelstahl Mixstab und
verstarktem Rihrbesen - 450 W

220-240V - IN - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x765

Serienméfiges Zubehér

2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(for Motorblock 450 W, 550 W,
650 W & 750 W)

2153025 Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer 1

3.4 2153008
045 Depwasss (x| 850,00

*

& Jeder Bermixer PRO wird serienméfig mit einer Wandhalterung geliefert!
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Handmixer

BERMIXER PRO TURBO COMBI

MIT SMART SPEED CONTROL SYSTEM (SSC)

Der Bermixer PRO turbo Combi ist im Alltag ideal fir Suppen, Saucen, Eintépfe
und Pirees von 10 bis 290 Liter (je nach Motorstérke) geeignet. Der Handmixer ist
aufgrund seines geringen Gewichtes leicht zu bedienen, sicher im Gebrauch und dank
der einfach ohne Werkzeug abnehmbaren Mixstébe und Messer perfekt zu reinigen.
Optimale Geschwindigkeiten fir jedes Produkt durch die einfach zu bedienende variable
Drehzahlregelung. Maximale Drehzahl 10.000 U/min. Der Bermixer Pro Combi wir mit
einem Mixstab und mit einem verstérktem Rihrbesen geliefert. NEU mit verbessertem

Verbindungssystem!

kg
Bl kW

Bermixer PRO mit 453 mm Edelstahl Mixstab und
verstérktem Rihrbesen - 550 W

220-240V - 1IN - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x865

SerienméfBiges Zubehér
1

2153021 Edelstahl-Mixstab, 453 mm
2153025 Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer 1

3.5
0.55

Art.-Nr.
Modell

2153009
DBPW5545

Preis €

920,00

Bermixer PRO mit 553 mm Edelstahl Mixstab und
verstdrktem Rihrbesen - 550 W

220-240V - 1IN -50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x865

Serienmdéfiges Zubehér

2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(fur Motorblock 450 W, 550 W,
650 W & 750 W)

2153025 Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer 1

3.5
0.55

2153010
DBPW5555

942,00

Bermixer PRO mit 553 mm Edelstahl Mixstab und
verstérktem RUhrbesen - 650 W

220-240V - 1IN -50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x865

SerienmdéfBiges Zubehér

2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(for Motorblock 450 W, 550 W,
650 W & 750 W)

2153025 Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer 1

3.5

0.65

2153011
DBPW6555

1.028,00

Bermixer PRO mit 653 mm Edelstahl Mixstab und
verstarktem Rihrbesen - 650 W

220-240V - 1IN -50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x965

SerienmdéfBiges Zubehér
1

2153025 Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer
2215302 Edelstahl-Mixstab, 653 mm 1
(for Motorblock 650 W & 750 W)

3.7

0.65

2153012
DBPW6565

1.050,00

Bermixer PRO mit 553 mm Edelstahl Mixstab und
verstdrktem Rihrbesen - 750 W

220-240V - 1IN - 50/60 Hz

Lx B x H: 138x120x865

2153022 Edelstahl-Mixstab, 553 mm 1
(fur Motorblock 450 W, 550 W,
650 W, 750 W)

2153025 Verstérkter Rihrbesen fir Handmixer 1

3.5

0.75

2153013
DBPW7555

El

1.136,00
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Handmixer

BERMIXER PRO
MIT EDELSTAHL-MIXSTAB UND VERSTARKTEM RUHRBESEN

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Bermixer PRO mit 653 mm Edelstahl Mixstab und
verstarktem Rihrbesen - 750 W
220-240V - 1N - 50/60 Hz
Lx B x H: 138x120x965 3.7 2153014
Serienméfliges Zubehér 0.75 DBPW7565 % | 1.158,00
2153025 Verstérkter Rihrbesen fir Handmixer 1
2215302 Edelstahl-Mixstab, 653 mm 1
(for Motorblock 650 W & 750 W)

& Jeder Bermixer PRO wird serienméflig mit einer Wandhalterung geliefert!

In allen lebensmittelverarbeitenden
Bereichen sind absolute Hygiene,
funktionierende Abl&ufe und Flexi-

bilitat wichtige Grundséulen. | . Hygienekonzepf im

Die igefa sichert diese Grund-
sdulen und stellt Sie sicher auf.

Gastgewerbe

- Analyse lhres Ist-Zustandes = o iQEfO. Gewoppne‘r fUI’ den
- Abgleich der erhobenen Werte : Lebeﬂsmi’r’re”(on’rrolleur,

nach HACCP bzw. LMHV

Gemeinsame Entwicklung eines
individuellen Hygienekonzeptes

Festlegen einzelner, regelmaBig
durchzufihrender Arbeitsschritte

Empfehlungen einer wirkungs-
vollen Produktauswahl

Bild: Tork

Fragen Sie lhre/n
igefa Fachberater/in.
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Handmixer

ZUBEHOR FUR BERMIXER PRO

ZUBEHOR

kg Art.-Nr. .

Bl kW Modell Preis €

Bermixer PRO Motorblock
mit variabler Geschwindigkeit, 350 W 2.4 2153015 386.00
220-240V - 1IN - 50/60 Hz 0.35 DBPU350 *| !
Lx B x H: 138x120x340
Bermixer PRO Motorblock
mit variabler Geschwindigkeit 450 W 2.4 2153016 423.00
220-240V - 1N - 50/60 Hz 0.45 DBPU450 % !
Lx B x H: 138x120x340
Bermixer PRO Motorblock
mit variabler Geschwindigkeit, 550 W 2.4 2153017 578.00
220-240V - IN - 50/60 Hz 0.55 DBPU550 iq '
Lx B x H: 138x120x340
Bermixer PRO Motorblock
mit variabler Geschwindigkeit, 650 W 2.4 2153018 728.00
220-240V - 1N -50/60 Hz 0.65 DBPU650 % | 4
Lx B x H: 138x120x340
Bermixer PRO Motorblock
mit variabler Geschwindigkeit, 750 W 2.4 2153019 838.00
220-240V - 1N -50/60 Hz 0.75 DBPU750 || ’
Lx B x H: 138x120x340

0.75
Edelstahl-Mixstab, 353 mm oo | 133020 Ll es00

0.9
Edelstahl-Mixstab, 453 mm o | A Ll s400
Edelstahl-Mixstab, 553 mm

, 1.1

(fir Motorblock 450 W, 550 W, — | 2153022 | | 55900

0.0 BPT55 *
650 W & 750 W) )
Edelstahl-Mixstab, 653 mm 1.2 2215302 226.00
(fur Motorblock 650 W & 750 W) 0.0 BPT65 d !

1.0
Verstarkter Rihrbesen fir Handmixer * ~o00 2E;I»\A5Xg\8$2K5 = 227,00

)
<h 0.8 2153026

Kesselhalterung 00 | crebicoposa [ 196,00
Zubehér fir Kesselhalterung -
Regulierbare Schiene (375 - 650 mm) 1.2 2153027 15200
fir mittige Montage der 0.0 GLISSIERE 0D2540 [*| ’

Kesselhalterung

AN

Das Bermixer PRO Zubehér ist kompatibel zum Bermixer PRO ab Baujahr 2016 und
zum Bermixer B3000 ab Baujahr 2010. Fir éltere Modelle kontaktieren Sie uns bitte.
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Turbo-Standmixer

TBX130

TURBO- STANDMIXER

Turbo- Standmixer aus Edelstahl fir Bodenaufstellung mit abnehmbarem Mixstab. Ideal
zur Herstellung von frischem Kartoffelpiree, Suppen und Saucen. Steuerung erfolgt
Uber eine moderne flache Bedienblende mit Berihrungstasten. Zum Mixen von 175 bis
500 Liter Flussigkeiten (Suppen) und 50 bis 200 kg Piree.

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Turbo- Standmixer TBX130 - 2 Geschwindigkeiten
850/1700 U/Min, mit Suppenmixstab
LxBxH: 689x1600x1278 T DTBX130S2V 1% | 7338100
2153030 Suppenmixstab for TBX130 1
Turbo-Standmixer TBX130 - 2 Geschwindigkeiten
850/1700 U/Min, mit Puereemixstab
400V -3-50 Hz 90.0 2153029
l L x B x H: 689x1600x1278 T | Doz [ 7:649.00
= SerienmdfBiges Zubehér
E 2153031 Pireemixstab fur TBX 1
s ixstab for TBX 130 _ A4S | 2153030 | |y 77400
uppenmixstab fur 0.0 sTsTBXOD2989 [ | 110
s06. - . 4.1 2153031
"”n‘:b Pireemixstab fir TBX 00 | stemexop2990 [ 2.027,00
- - : o
= Pureeaufsatz fir Suppenmixstab 00 Pngg:gg;g} - 1.143,00
1.0
Aufschéumaufsatz fir TBX 130 oo | P339 Ll 909,00
Bratpfannenaufsatz fir Mixstab 1.6 2BI‘>IK5T:BS>234 935.00
(Flussigkeitstiefe unter 30 cm) fir TBX130 0.0 05604730 i !

TBM150

TURBO- STANDMIXER

Turbo- Standmixer fir Bodenaufstellung aus rostfreiem Edelstahl mit abnehmbarem
Mixstab. Ideal zur Herstellung von frischem Kartoffelpiree, Suppen und Saucen.
Steuerung erfolgt Uber eine moderne flache Bedienblende mit BerGhrungstasten. Zum
Mixen von 500 bis 1000 Liter Flussigkeiten (Suppen) und 200 bis 600 kg Piree.

kg Art.-Nr. .
Elt kW Modell Preis €
Hochleistungs- Turbo- Standmixer TBM150 -
2 Geschwindigkeiten 830/1660 U/Min,
mit Mikrozerkleinerer 180.0
400V - 3-50 Hz ——— | 2133035 1 | 1589800
Lx B x H: 663x1852x1475 4.5 MIS0-0
Edelstahl-Mikrozerkleinerer fir TBM 1
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Aufstecknabe K (Zube-
hér separat erhéltlich)

._
* —

‘ j=

Abnehmbare transpe-
rente Schutzblende - ohne
Werkzeug zu demontieren

} (Clip-System)
Offnen und Schliefien
aktiviert das Heben und
Senken des Kessels
Bisphenol A frei

e il

5,5 Liter Edelstahl-
kessel mit 2 seitlichen
Griffen

/4

10-fach elektronische
Drehzahlregelung:

1-3 (langsam) zum Kneten
mit Haken

4-7 (mittel) zum Mischen
mit Flachrihrer

8-10 (schnell) zum Schlagen
mit dem Besen
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RUhrmaschinen - DMIX

DMIX

DIE RUHRMASCHINE DER KOCHE

Cafe, Restaurant

&4 10 bis 50 Mahlzeiten

Maximale Knetkapazitéat
750g Mehl, bei 60% Feuchtigkeit

Verarbeitungsmenge:
bis zu 10 Eiweif3 (ca. 400 g)

DMIX

e Kleine kompakte Planetenrihrmaschine, perfekte
Rhr- wie auch Knetergebnisse

e Universal-Motor fir den professionellen Einsatz

e Transparente Schutzblende aus BPA freiem
Copolyester, stofifest und selbst nach vielen
Spulzyklen klar und haltbar.

e Kraftvoller Motor fir den Antrieb des
Planetengetriebes mit 40-240 U/Min.

e Kessel und Werkzeuge aus Edelstahl garantieren
hohe Stabilitat

*  NEU mit Kesselerkennung (nach DIN EN454
Maschinenrichtlinie). Die Kesselerkennung stellt
sicher, dass die Maschinen nicht startet ohne das
der Kessel richtig eingesetzt wurde.

Form und Gréfie der
Werkzeuge sind perfekt
dem Kessel angepasst.
Ideal fur gleichmaBiges
Mischen selbst kleiner
Mengen.

100% Hygiene mit geschirrspulmaschinenfesten
Werkzeugen

Variable Geschwindigkeitsregelung von 84 bis 500 U.p.M.

L 8 O

Croissant: Konditorcreme: Eiweiss:

750 g Mehl 500 g Pulver 350 g Eiweif3
Brioche: Brandteig: Biskuitkuchen: 400 g
750 g Mehl 600 g Mehl

Brandteig: Morbeteig: Schlagsahne:

600 g Mehl 500 g Mehl 1L

Sufles Gebdck: SuBes Gebdck: Schokoladenmousse:
750 g Mehl 500 g Mehl 500 g Pulver
Brotteig: Pfannkuchenteig:
750 g Mehl 1,5 | Milch

Pizza : Arbeitsfahigkeit:
400 g Mehl Kg Mehl = 800 g
Hackffleisch: Mindestmenge:

1 Kg Brat 1 Eiweif3

Tabelle mit maximalen Verarbeitungsmengen um
mit der DMIX kontinuierliche Verarbeitungsqualitat
zu erreichen.

”' . Optionales Zubehor:

Fleischwolf oder Nudelaufsdatze
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RGhrmaschinen - DMIX

DMIX - DIE RUHRMASCHINE DER KOCHE

5,5 LITER PLANETENRUHRWERK

( Professionelle Kichenmaschine mit Planetenrihrwerk. Die DMIX verfigt Gber einen
5,5 Liter grofBen Kessel und ist mit einer elekironischen Geschwindigkeitsregelung
g ausgestattet. Die DMIX ist ideal fir den Einsatz in der Kiche oder in der Konditorei fir alle

kleineren Verarbeitungsmengen. Geliefert wird die DMIX mit drei Edelstahlwerkzeugen
(Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken). Das Heben und Senken des Kessels erfolgt
einfach Uber das Heben des hoch widerstandsféhigen Spritzschutzes. Der Kunststoff des
Schutzschirmes ist BPA frei. Alle mit dem Lebensmittel in Berihrung kommende Teile
sind spUlmaschinenfest. Die DMIX entspricht der EN454/2015 (Maschinenrichtline) und
verfigt Uber eine Kesselerkennung.

kg Art.-Nr. .
Elt kW Modell Preis €
Plantenrihrwerk D-Mix 5 Liter mit Knethaken,
Flachrihrer und Besen; inkl. Aufstecknabe
220-240V - 1N - 50/60 Hz
Lx B x H: 284x382x434 10 2154310
o AL N oy~
2154314 Edelstahl- Besen 5 | 1
2154313 Edelstahl- Flachrihrer 5 | 1
2154312 Knethaken 5 Liter D-Mix 1
2154311 Kessel 5 Liter D-Mix 1
. . 1.0 2154311
Kessel 5 Liter D-Mix o0 FCUs o 70,00
. : 0.15 2154312
Knethaken 5 Liter D-Mix o0 RO - 50,00
N 0.16 2154313
Edelstahl- Flachrihrer 5 1 o0 oAl - 60,00
0.26 2154314
Edelstahl- Besen 5 | o0 CoLay - 73,00
60 mm Fleischwolf fur Aufstecknabe K (12 mm) 1.4 2154315 238.00
’.‘ und 1 Scheibe 4,5 mm 0.0 H60K %] !
1Y 4 e 0.5 2154316
: # { 3 Scheiben (3-4,5-8 mm) fir Fleischwolf 00 DAk o 98,00
FE ' Pasta Set mit Teigrollaufsatz, Schneidaufsatz 15
i AJ for Bandnudeln und Schneidausatz _ 2154317 | | 356,00
WKL L . 0.0 PKLTT *
é for schmale Bandnudeln
r -
. . . 1.0 2154318
Nudelschneidaufsatz fir Spaghetti o0 PRPAC 1 121,00
Teigausrollaufsatz verstelllbare Stérke (fir Lasagne 10
und notwendig fir die Vorarbeit von schmaleren —_— 2154319 | 132,00
0.0 PKL
Nudelarten)
. ) 1.0 2154320
Nudelschneidaufsatz fir Bandnudeln 00 iy | 121,00
‘ i 1.0 2154321
Nudelschneidaufsatz fir schmale chdnudln 00 PTG 121,00




Weil uns lhre Lebensmittel

am Herzen liegen.

igefa. Immer eine gute Wahl.

Sie Uberzeugen lhre Kunden durch Qualitdt und Tradition?

Vielleicht setzen Sie dafir ja bereits unser Sortiment ,Geschmack vom Feinsten” ein.
Frischer, moderner, einfach gut — mit passenden Motiven fir die Béckerei, die Metzgerei,
die Fisch- oder Kase-Theke.

Fragen Sie |hren igefa-Fachberater!

GESCHMACK

VOM FEINSTEN

Das Sortiment umfasst:

- Faltenbeutel - Hemdchen-

- Baguettebeutel Tragetaschen

- Snack-Tuten - Tortenkartons
- Einschlagpapier - Kaffeebecher

@
“h PACS . ' 9 €1
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PLANETENRUHRMASCHINEN

Stabil, zuverldssig mit 5 bis 80 | Inhalt:
Eine gro3e Auswahl an PlanetenrGhrmaschinen for Siel

Produktionszeit-  Flache, wasserdichte
Funktion  Bedienblende (IP55)

Der stabile Sicherheitsschutzschirm
und das Edelstahlgitter sind

beide leicht und ohne Werkzeug
abnehmbar, einfach zu reinigen
und spilmaschinenfest
(20,30,40L)

Kessel, Knethaken,
Flachrihrer und Besen
sind fUr beste Ergebnisse

Modelle mit
Edelstahlgehé&use
entwickelt und designed XBE30 erhdaltlich
worden. Rihwerk startet
erst bei korrekter Position
des Kessels und des
Schutzschirms

Das einzigartige Planetengetriebe stellt
sicher, dass das RUhrwerkzeug jeden
Bereich des Kessels erreicht.
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PlanetenrUhrmaschinen

PLANETEN-RUHRMASCHINENFUHRER

XBM10 - XBE10

XBM20 - XBE20

XBM30 - XBE30

Restaurants / Pizzerien

28 10 - 50 Mahlzeiten

Maximale Kapazitat beim Kneten
(60% Wasseranteil):

5L: 1,5 kg Mehl

8 L: 2,5 kg Mehl

Restaurants / Cateringbetriebe

28 10 - 100 Mahlzeiten

Maximale Kapazitat beim Kneten
(60% Wasseranteil):
10 L: 3,5 kg Mehl

Restaurants / Béckereien /
Konditoreien und Pizzerien

8 50 — 150 Mahlzeiten

Maximale Kapazitét beim Kneten
(60% Wasseranteil):
20 L: 6 kg Mehl

Restaurants / Backereien /
Konditoreien und Pizzerien

48 100 — 300 Mahlzeiten

Maximale Kapazitgt beim Kneten
(60% Wasseranteil):
30 L: 7 kg Mehl

Tragbares Tischgerdt

Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter
for intensives und professionelles Kneten, Rihren
und Schlagen

Spritzschutz aus Copolyester (Bisphenol A - frei),
einfach abzunehmen dank Klipp-System (ohne
Schrauben)

Geschwindigkeit elektronisch regelbar

von 20 - 220 U/Min. Geschwindigkeit der
Werkzeugumdrehung von

31 bis 462 U/Min.

Spulmaschinenfester, rostfreier Edelstahlkessel,
Edelstahl-Werkzeuge und Spritzschutz
Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert sind
Modelle mit oder ohne Anstecknabe

Tischgerdt mit rostfreier Stahlkonstruktion
Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter
for intensives und professionelles Kneten, Rihren
und Schlagen

BPA-freier Schutzschirm ohne Werkzeug
abnehmbar, einfach zu reinigen. Aktiviert das
Heben und Senken des Kessels

Schutzschirm leicht ohne Werkzeug abnehmbar,
einfach zu reinigen, geschirrspilmaschinenfest
Flache wasserdichte Bedienblende (IP55) mit
Timerfunktion

Elektronischer und mechanischer
Geschwindigkeitsregler

Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert sind
Erfollt die neue Norm DIN EN 454:2015

Freistehende- und Tischgerdte-Version (20 L)
Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter
fur intensives und professionelles Kneten, Rihren
und Schlagen

BPA-freier Schutzschirm ohne Werkzeug
abnehmbar, einfach zu reinigen. Aktiviert das
Heben und Senken des Kessels

Schutzschirm leicht ohne Werkzeug abnehmbar,
einfach zu reinigen, geschirrspilmaschinenfest
Flache wasserdichte Bedienblende (IP55) mit
Timerfunktion

Elektronischer und mechanischer
Geschwindigkeitsregler

Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert sind
Erfollt die neue Norm DIN EN 454:2015

DUAL- Schutzschirm minimiert Mehlstaub
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PlanetenrUhrmaschinen

PLANETEN-RUHRMASCHINENFUHRER

Restaurants / Catering / Béckereien,

Konditoreien und Pizzerien

48 100 - 400 Mahlzeiten

Maximale Kapazitgt beim Kneten
(60% Wasseranteil):
40 L: 10 kg Mehl

Restaurants / Catering /
Zentralkichen /
Béckereien und Konditoreien

48 400 — 800 Mahlzeiten

Maximale Kapazitdt beim Kneten
(60% Wasseranteil):

60 L: 20 kg Mehl

80 L: 25 kg Mehl

Freistehende Version

Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter fir
intensives und professionelles Kneten, Rihren und
Schlagen, auch fir groBe Béckereien geeignet
BPA-freier Schutzschirm ohne Werkzeug
abnehmbar, einfach zu reinigen. Aktiviert das
Heben und Senken des Kessels

Schutzschirm leicht ohne Werkzeug abnehmbar,
einfach zu reinigen, geschirrspilmaschinenfest
Flache wasserdichte Bedienblende (IP55) mit
Timerfunktion

Elektronische Geschwindigkeitskontrolle und 3
feste Geschwindigkeiten

Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert sind
Erfollt die neue Norm DIN EN 454:2015

DUAL- Schutzschirm minimiert Mehlstaub

Freistehende Version fir starke Beanspruchung
und hohe Produkftivitat

Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter fur
intensives und professionelles Kneten, Rihren und
Schlagen, auch fur grofie Béckereien geeignet
BPA-freier Schutzschirm ohne Werkzeug
abnehmbar, einfach zu reinigen. Aktiviert das
Heben und Senken des Kessels

Schutzschirm leicht ohne Werkzeug abnehmbar,
einfach zu reinigen, geschirrspilmaschinenfest
Flache wasserdichte Bedienblende (IP55)

mit Timerfunktion, Kesselbeleuchtung und
motorisierten Funktionen (abhéngig vom Model)
Edelstahlknethaken fir starkste Knetaufgaben
Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert sind
Erfullt die neue Norm DIN EN 454:2015

DUAL- Schutzschirm minimiert Mehlstaub
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PlanetenrUhrmaschinen - Tischmodelle

PLANETENRUHRMASCHINEN
TISCHMODELLE

Geeignet fir Grof3kiche, Patisserie und Béckereien:

5 Liter 8 Liter 10 Liter

BES BE8 XBE10

Optimale Tischhéhe 850 mm bis 900 mm

Geeignet fir die Grof3kiche:

20 Liter

(7 4

Verarbeitungsmengen:

Modell Inhalt Haken* Besen*
BE5 51 1,5 kg 10
BES8 81 2,5 kg 14
XBE10 10 | 3,5 kg 18
XBE20 20 | 6 kg 32

*Haken: kg Mehl fir Teig (mit 60% Feuchtigkeitsgehalt)
*Besen: max. Anzahl Eiweif3

XBE20T Optimale Tischhéhe 450 mm
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 5 Liter

5 LITER PLANETENRUHRWERK

Professionelles Planetenrihrwerk mit 5 Liter Fassungsvermégen und mit elektronischer
Geschwindigkeitsregelung. Ideal fir den Einsatz in der Patisserie — Teigkapazitdt von 1,5
kg Mehl. Inklusive Sicherheits-Kesselhebe- und Senkvorrichtung, Sicherheitskranz und
drei Werkzeugen (Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken). Ruhrwerk wahlweise mit
oder ohne Aufstecknabe (Type K). Geschwindigkeit Planetengetriebe: 20 bis 220 U/min
Geschwindigkeit RGhrwerkzeug: 67 bis 740 U/min

kg Art.-Nr. .
Elt. kW Modell Preis €
Planetenrihrwerk 5 | mit Edelstahl -Knethaken,
-Flachrihrer, -Besen, ohne Aufstecknabe; ausgestattet
mit einem hoch widerstandsféhigen Schutzschirm;
N | |Schutzschirm Kunststoff BPA frei
L w ] 200-240V - 1IN -50/60 Hz 170 2153036
ﬁ:‘\" L xB X : 66x41 6x7 045 arsny = 1.375,00
g OB s
| ‘ 2154314 Edelstahl-Besen 5 | 1
e 2153039 Edelstahl-Knethaken 5 | 1
§ & 2154313 Edelstahl-Flachrihrer 5 | 1
j= 2153038 Rihrkessel 5 Liter 1
Planetenrihrwerk 5 | mit Edelstahl-Knethaken,
-Flachrihrer, -Besen, mit Aufstecknabe K; ausgestattet
mit einem hoch widerstandsféhigen Schutzschirm;
Schutzschirm Kunststoff BPA frei
200-240V - 1IN - 50/60 Hz 170
Lx B x H: 266x416x487 L= | 2153037 | 14 430,00
; R " 0.45 DBE5BYA * !
Serienmdéfiges Zubehér
2154314 Edelstahl-Besen 5 | 1
2153039 Edelstahl-Knethaken 5 | 1
2154313 Edelstahl-Flachrihrer 5 | 1
2153038 Rihrkessel 5 Liter 1
1.1
Rihrkessel 5 Liter 00 21?3\238 = 102,00
0.15
Edelstahl-Knethaken 5 | o0 21C5Rg(5)>?9 - 60,00
0.16
Edelstahl-Flachrihrer 5 | 00 21;‘5’(13 - 60,00
0.26 2154314
Edelstahl-Besen 5 | o0 oLy - 73,00
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 5 Liter

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
60 mm Fleischwolf for Aufstecknabe K 1.4 2154315 238.00
(12 mm) und 1 Scheibe 4,5 ? 0.0 H60K i !
3 Scheiben (3-4,5-8 mm) fir | ¥ 0.5 2154316 9800
Fleischwolf LT 0.0 DSETH60K ~ [¥] ’
Pasta Set mit Teigrollaufsatz, 15
Schneidaufsatz for Bandnudeln und %%% —_— 2154317 | | 356,00
X . 0.0 PKLTT *
Schneidausatz fir schmale Bandnudeln
Teigausrollaufsatz verstellbare Starke (fir Lasagne 10
und notwendig fir die Vorarbeit von schmaleren T 21 5;:?19 — 132,00
Nudelarten) :
1.0
Nudelschneidaufsatz fir Bandnudeln 00 21?;?20 1 121,00
1.0
Nudelschneidaufsatz fir schmale Bandnudeln 00 7 Psggzl 121,00
Nudelschneidaufsatz fir Spaghetti 10| 2154318 121,00
udelschneidaufsatz fir Spaghetti 00 511 ks [ ,

Fir jede Betriebsform, Branche
und Unternehmensgréfe stehen
E-Business-Lésungen zur Auswahl,
die passgenau auf die Anforde-
rungen im Bestell-Alltag ausgelegt
sind. Unsere E-Businesslésungen
im Uberblick:

* E-Shop: einfach & effizient
bestellen

* icos: mafBgeschneidertes Bestell-

system fir jede Firmenstruktur

* Direktanbindung: aus dem

E-Business zahlt sich aus

eigenen System bestellen

* Marktplatz: weltweite

Beschaffung for alle Waren Nutzen Sie unsere leistungsstarken
Online-Bestellsysteme.

Ihr igefa Fachberater informiert
Sie gern, welche Lésung for
lhr Unternehmen optimal ist.
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 8 Liter

8 LITER PLANETENRUHRWERK

Professionelles Planetenrihrwerk mit 8 Liter Fassungsvermdégen und mit elektronischer
Geschwindigkeitsregelung. Ideal fir den Einsatz in der Patisserie — Teigkapazitét von
2,5 kg Mehl. Inklusive Sicherheits-Kesselhebe- und Senkvorrichtung, Sicherheitskranz
und drei Werkzeugen (Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken). Ruhrwerk wahlweise
mit oder ohne Aufstecknabe (Type K). Geschwindigkeit Planetengetriebe: 20 bis 220 U/
min Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 67 bis 740 U/min

=
kg Art.-Nr. .
—— Elt. kW Model Preis €
“[‘ r‘
T | Planetenrihrwerk 8 | mit Edelstahl-Knethaken,
g // = |-Flachrihrer, -Besen, ohne Aufstecknabe; ausgestattet
g % G| mit einem hoch widerstandsféhigen Schutzschirm;
‘\\ /f = Schutzschirm Kunststoff BPA frei
| 1“1 1200-240V - IN - 50/60 Hz 19.0
U |LxBxH:292x416x527 _ 7Y | 2153040 | | 344800
- T = 0.6 DBE8BY * !
=
Of s, 2154297 Edelstahl-Knethaken 8 | 1
T ] 2154296 Rohrkessel 8 | 1
2154298 Edelstahl-Flachrihrer 8 | 1
2154299 Edelstahl-Besen 8 | 1
Planetenrihrwerk 8 | mit Edelstahl-Knethaken,
-Flachrihrer, -Besen, mit Aufstecknabe K; ausgestattet
mit einem hoch widerstandsféhigen Schutzschirm;
Schutzschirm Kunststoff BPA frei
200-240V - 1N - 50/60 Hz 190
Lx B x H: 292x416x527 _ 7Y | 2154295 | | 430800
- T = 0.6 DBEBBYA * !
SerienméfBiges Zubehér
2154297 Edelstahl-Knethaken 8 | 1
2154296 Rihrkessel 8 | 1
2154298 Edelstahl-Flachrihrer 8 | 1
2154299 Edelstahl-Besen 8 | 1
Ruhrkessel 8 | % 21?3\/2896 = 116,00
Edelstahl-Knethaken 8 | 700'%6 21C5Rg§><97 - 82,00
Edelstahl-Flachrihrer 8 | 007705 21;?;98 - 82,00
Edelstahl-Besen 8 | 700'.506 21:;&%)?9 | 102,00
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 8 Liter

kg Art.-Nr. .
R Modell Preis €
60 mm Fleischwolf fir Aufstecknabe K 1.4 2154315 23800
(12 mm) und 1 Scheibe 4,5 0.0 H60K id '
3 Scheiben (3-4, 5-8 mm) 0.5 2154316 9800
fur Fleischwolf N)ﬁ 0.0 DSETH60K id !

Pasta Set mit Teigrollaufsatz, 15
Schneidaufsatz fir Bandnudeln und ‘\\ T 2'|P5K4L-T3T‘I7 | 356,00

Schneidausatz fir schmale Bandnudeln

: . : 1.0 2154318
Nudelschneidaufsatz fir Spaghetti o0 PRSP -1 121,00

. . 1.0 2154320
Nudelschneidaufsatz fir Bandnudeln o0 iy - 121,00
Teigausrollaufsatz verstellbare Starke (fur Lasagne 10
und notwendig fir die Vorarbeit von schmaleren e w— 2154319 | 132,00

0.0 PKL

Nudelarten)

: . 1.0 2154321
Nudelschneidaufsatz fir schmale Bandnudeln o0 P 121,00

Smart

Housekeeping

igefa. Und im Hotel
|Guft’s richtig sauber.

Vom professionellen
Reinigungsequipment Gber
Hotelkosmetik bis zur an-
sprechenden Tischdekoration. —

Informieren Sie sich auf --
www.igefa.de ‘\‘\
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 10 Liter

10 LITER PLANETENRUHRWERK

PlanetenrGhrwerk ~ mit 10  Liter  Fassungsvermégen  und  elekironischer
Geschwindigkeitsreglung. Gehdusekonstruktion in Edelstahl. Mit moderner flacher
Bedienblende mit BerGhrungstasten und Zeitschaltuhr 0-59 Minuten. Hebe- und
Senkvorrichtung fiur Kessel mit automatischer Kesselverriegelung in Arbeitsstellung.
Inklusive abnehmbarem Sicherheitskranz und drei Werkzeugen (Schlagbesen,
Flachrihrer und Knethaken). Geschwindigkeit Planetengetriebe: 30 bis 170 U/min
Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 95 bis 540 U/min

kg Art.-Nr.
Elr. kW Modell

Planetenrihrwerk 10 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, elektronische Geschwindigkeitsregelung,
Gehéuse Edelstahl - ohne Aufstecknabe
200-240V - IN - 50/60 Hz

L x B x H: 454x606x700 37.0 2154300
075 | e |s| 276300

2154304 Knethaken 10 |
2154305 Besen 10 |
2154302 Rihrkessel 10 |

1
1
1
2154303 Flachrihrer 10 | 1

Planetenrihrwerk 10 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, elektronische Geschwindigkeitsregelung,
Gehéuse Edelstahl - mit Aufstecknabe H
200-240V - IN - 50/60 Hz

L x B x H: 454x606x700 38.0 2154301
075 | oecooe [x| 292300

2154304 Knethaken 10 |
2154305 Besen 10 |
2154302 Rihrkessel 10 |

1
1
1
2154303 Flachrihrer 10 | 1

Rohrkessel 101 % (2154302 1| 198,00
Flachrihrer 10 | OO% PAL";;E?:?;)Qiég - 118,00
Knethaken 10| 873 CRg;B?:)?‘O?Jm - 131,00
‘ Besen 10| O'# 2154305 144,00

Mechanische Steuerung - XBM auf Anfrage
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 20 Liter

XBE20 TISCHMODELL

20 LITER PLANETENRUHRWERK

PlanetenrGhrwerk mit 20 Liter Fassungsvermégen und elektronischer Geschwindigkeits-
regelung. Mit moderner flacher Bedienblende mit Berihrungstasten und Zeitschaltuhr
0-59 Minuten. Inklusive Kesselhebe- und Senkvorrichtung, abnehmbarer Edelstahl-
Sicherheitskranz und drei Werkzeugen (Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken).
Riuhrwerk wahlweise mit oder ohne Aufstecknabe (Type H) und Gehéuse aus Aluminium
oder Edelstahl. 10 Liter Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen als Zusatzausstattung
erhdltlich. Geschwindigkeit Planetengetriebe: 30 bis 180 U/min Geschwindigkeit
Riuhrwerkzeug: 73 bis 440 U/min

kg Art.-Nr. .
A Modell Preis €
Planetenrihrwerk 20 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, elektronische Geschwindigkeitsregelung -
230V, Gehduse Alu eloxiert, Tischmodell - ohne
Aufstecknabe; mit Kesselerkennung und Dual-
Schutzschirm
200-240V - IN - 50/60 Hz 76.0 2154306
L x B x H: 521x685x980 701 Dxaeoors (x| 4098.00
SerienmdfBiges Zubehér
2154322  Knethaken 20 | 1
2154324  Besen 20 | 1
2154323  Flachrihrer 20 | 1
2154309  Rihrkessel 20 | 1
Planetenrihrwerk 20 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, elekironische Geschwindigkeitsregelung
- 230V, Gehause Alu eloxiert, Tischmodell - mit
Aufstecknabe H; mit Kesselerkennung und Dual-
Schutzschirm
200-240V - IN - 50/60 Hz 76.0 2154308
Lx B xH: 521x685x980 1.01 DXBE20ATB | 4-431,00
2154322  Knethaken 20 | 1
2154324  Besen 20 | 1
2154323  Flachrihrer 20 | 1
2154309  Rihrkessel 20 | 1
5.0
Ruhrkessel 20 | o 2154309 11 36500
0.88 2154322
Knethaken 20 | —_— CRO20 - 118,00
0.0 OKF950 0H1016
i 0.89 2154323
Flachrihrer 20 | 0.0 SERT T 118,00
0.85 2154324
Besen 20 | o0 o0 192,00
. 1.075 2154325
Besen 20 | - verstérkt 0.0 COURD 002118 208,00
4.0
10 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen 00 2;5;3;? = 719,00
. 12.5 2154327
Edelstahltisch 00 o0 ob1047 609,00

& Planetenrihrwerke werden OHNE STECKER ausgeliefert!
Mechanische Steuerung - XBM auf Anfrage
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerke 20 und 30 Liter

PLANETENRUHRMASCHINEN

Geeignet fir die Grof3kiuche

20 Liter 30 Liter

XBM20

XBM30

Verarbeitungsmengen:

Modell Inhalt Haken* Besen*
XBM20 20 | 7 kg 32
XBM30 301 8 kg 50

*Haken: kg Mehl fur Teig (mit 60% Feuchtigkeitsgehalt)
*Besen: max. Anzahl Eiweif3
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerke 20 und 30 Liter

DITO SAMA DXBM20 / DXBM30

RGhren, Schlagen und Mixen mit mehr als 50 Jahren Erfahrung

Dito Sama — Stufenlose Drehzahlregelung

Die einmalige, stufenlose Drehzahlregelung der Dito Sama Rihrmaschinen erméglicht

die prézise Anpassung der Drehzahl an den jeweiligen Produktionsschritt. Die Dito Sama
Drehzahlregelung macht die Maschine so flexibel als wirden Sie per Hand anschlagen oder
rohren. Durch die Dito Sama Drehzahlregelung werden die Produkte schneller und besser
verarbeitet als mit herkdmmlichen Rihrmaschinen.

Dito Sama — M-Wahlhebel

Der Dito Sama M-Wahlhebel ist weltweit die einzige vollstdndige intuitive Art die
Geschwindigkeit einer Rihrmaschine zu wahlen. Ohne Knépfe, ohne Tasten — nur
stufenlos den M-Wahlhebel drehen und die Modelle der DXBM- Reihe arbeiten
exakt nach lhrem Gefihl.

Modernes Bedienungspanele

Einschalten / Ausschalten einfach, schnell und sauber. Die Produktionszeiteinstellung
bis 59 Minuten verselbststéindigt die Ruhrmaschine und Sie kénnen sich auf andere
Dinge konzentrieren - am Ende folgt der Automatikstopp.

Moderner Sorglos-Antrieb

Anders als andere Rthrmaschinen haben Dito Sama Rihrmaschinen kein Getriebe das
geschmiert werden muss. Bei einer Dito Sama Rihrmaschine ist das Rihrwerk mit Fett
statt donnflissigem Ol auf Lebenszeit geschmiert. Somit besteht keinerlei Gefahr, dass
das Ol in Lebensmittel gerdt.

Industriemotoren mit Uberlastungsschutz -
Der wahre Energiesparer

Bei den Dito Sama DXBM20 / DXBM30 Rihrmaschinen ist ein Industriemotor eingebaut.
Dieser verfugt tber einen Frequenzumrichter, der die Maschine bei Uberlastung abschaltet.
Dies reduziert Produktionsausfélle und schitzt den Motor vor Uberlastung.

Unsere Industriemotoren bendtigen eine geringe Anschluss-Leistung und wenig Strom

um ihre volle Kraft zu entfalten.

Glatte, einfach zu reinigende Oberfléchen

Auf den glatten Oberfléchen der DXBM20 / DXBM30 befinden sich keine Offnungen oder
Fugen. Die eloxierte Aluminiumoberfléche des Maschinenstdnders ist korrosionsbesténdig und
somit einfach und unkompliziert zu reinigen. Dies entspricht den héchsten Hygienestandards.
Optional bauen wir die DXBM20- / DXBM30-Maschinenstdnder auch komplett aus Edelstahl.
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 20 Liter

XBM20 FUR BODENAUFSTELLUNG

20 LITER PLANETENRUHRWERK

PlanetenrGhrwerk mit 20 Liter Fassungsvermégen und mechanischem Geschwindig-
keitsregler mit 8 verschiedenen Geschwindigkeitsstufen. Mit moderner flacher
Bedienblende mit BerGhrungstasten und Zeitschaltuhr 0-59 Minuten. Hebe-und
Senkvorrichtung fiur Kessel mit automatischer Kesselverriegelung in Arbeitsstellung.
Inklusive abnehmbarem Edelstahl-Sicherheitskranz und drei Werkzeugen (Schlagbesen,
Flachrihrer und Knethaken). Rihrwerk wahlweise mit und ohne Aufstecknabe (Type
H) und Gehéduse aus Aluminium oder Edelstahl. 10 Liter Kesselverkleinerung mit

3 Werkzeugen als Zusatzausstattung erhdltlich. Geschwindigkeit Planetengetriebe:
35 bis 180 U/min Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 85 bis 440 U/min

kg Art.-Nr. .
i kw Modell Preis €
Planetenrihrwerk 20 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, mechanischer Geschwindigkeitsregelung - 400
V, Gehduse Alu eloxiert ; mit Kesselerkennung und
Dual- Schutzschirm
200-240/380-415V - 3-50 Hz 950
L x B x H: 521x685x1230 | 2134328 L | 4 877,00
075
2154322 Knethaken 20 | 1
2154324 Besen 20 | 1
2154323 Flachrihrer 20 | 1
2154309 Rihrkessel 20 | 1
Planetenrihrwerk 20 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, mechanischer Geschwindigkeitsregelung - 400
V, Gehduse Alu eloxiert - mit Aufstecknabe H;
mit Kesselerkennung und Dual- Schutzschirm
200-240/380-415V - 3-50 Hz 950
Lx B x H: 521x685x1230 | 2134329 L | 5087,00
0.75
2154322 Knethaken 20 | 1
2154324 Besen 20 | 1
2154323 Flachrihrer 20 | 1
2154309 Rohrkessel 20 | 1
Edelstahl Planetenrihrwerk 201 - Knethaken,
Flachrihrer, Besen, mechanischer
> Geschwindigkeitsregelung 400 V -;
. mit Kesselerkennung und Dual- Schutzschirm

- 200-240/380-415V - 3- 50 Hz 95 0

L x B x H: 521x685x1230 R 1;28542&333 | 5.591,00
L Serienméfliges Zubehér 0.75 M

2154322 Knethaken 20 | 1
2154324 Besen 20 | 1
2154323 Flachrihrer 20 | 1
2154309 Rihrkessel 20 | 1
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 20 Liter

XBM20 FUR BODENAUFSTELLUNG

20 LITER PLANETENRUHRWERK

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Edelstahl Planetenrihrwerk 20 | - Knethaken,
Flachrihrer, Besen, mechanischer Geschwindig-
keitsregelung 400 V - mit Aufstecknabe H;
mit Kesselerkennung und Dual- Schutzschirm
220-240/380-415V - 3 - 50 Hz 950
Lx B x H: 521x685x1230 2| 2154331 1| 5807100
: T " 0.75 DXBM20AX3B '
653114 Knethaken 20 | 1
653109 Besen 20 | 1
653116 Flachrihrer 20 | 1
650121 Rihrkessel 20 | 1
. 5.0 2154309
Rihrkessel 20 | o0 S0 = 365,00
0.88 2154322
Knethaken 20 | — CRO20 - 118,00
0.0 OKF950 0H1016
. 0.89 2154323
Flachrihrer 20 | o0 PAL20 OKQI276 118,00
0.85 2154324
Besen 20 | 00 FOU20 192,00
. 1.075 2154325
Besen 20 | - verstérkt o0 | rour00p2118 [ 208,00
4.0
10l Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen ~o00 2;5;(%2()6 = 719,00
Kesselwagen fir 20/30 Liter Rihrwerkskessel 7.8 2154332 579 00
(kann nicht mit Raddern 2154333 verwendet werden) 0.0 BT-20-30LT [ | !
Kit Rader for 20/30/40 Liter 2.0 2154333 68700
Planetenrihrwerke 0.0 CAST-EQ ] ’

- a & Planetenrihrwerke werden OHNE STECKER ausgeliefert! Modelle mit elektronischer
Geschwindigkeitsregelung UND 230V Modelle - auf Anfrage!
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PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 30 Liter

30 LITER PLANETENRUHRWERK

PlanetenrGhrwerk mit 30 Liter Fassungsvermégen und mechanischem Geschwindig-
keitsregler mit 8 verschiedenen Geschwindigkeitsstufen. Mit moderner flacher
Bedienblende mit BerGhrungstasten und Zeitschaltuhr 0-59 Minuten. Hebe- und Senk-
vorrichtung fir den Kessel mit automatischer Kesselverriegelung in Arbeitsstellung.
Inklusive abnehmbarem Edelstahl-Sicherheitskranz und drei Werkzeugen (Schlagbesen,
Flachrihrer und Knethaken). Rihrwerk wahlweise mit und ohne Aufstecknabe (Type
H) und Gehduse aus Aluminium oder Edelstahl. 10 & 20 Liter Kesselverkleinerung
mit 3  Werkzeugen als Zusatzausstattung erhéltlich. Drehbarer, problemlos
abnehmbarer Sicherheitskranz. Geschwindigkeit Planetengetriebe: 35 bis 180 U/min,
Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 85 bis 440 U/min

kg Art.-Nr.
Elr. kW Modell

Planetenrihrwerk 30 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, mechanischer Geschwindigkeitsregelung -
400V, Gehause Alu eloxiert; mit Kesselerkennung
und Dual-Schutzschirm

200-240/380-415V - 3 - 50 Hz 110.0
L x B x H: 532x685x1230 : 2154334 5.632,00

DXBM30B3
Serienméfliges Zubehér 0.75

650123 Rihrkessel 30 | 1
653161 Knethaken 30 | 1
653166 Besen 30 | 1
653165 Flachrihrer 30 | 1

Ll

Planetenrihrwerk 30 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, mechanischer Geschwindigkeitsregelung
400V, Gehduse Alu eloxiert - mit Aufstecknabe H;
mit Kesselerkennung und Dual-Schutzschirm
200-240/380-415V -3 -50 Hz 110.0
L x B x H: 532x685x1230 : 2154335 | | 586400

075 DXBM30AB3
Serienméfliges Zubehér 0.75

650123 Rihrkessel 30 | 1
653161 Knethaken 30 | 1
653166 Besen 30 | 1
653165 Flachrihrer 30 | 1

Edelstahl Planetenrihrwerk 30 | - Knethaken,
Flachrihrer, Besen, mechanischer Geschwindigkeits-
regelung 400 V; mit Kesselerkennung und
Dual-Schutzschirm

200-240/380-415V - 3-50 Hz 110.0
L x B x H: 532x685x1230 22| 2154336 | | 441600

DXBM30XB3
Serienméfliges Zubehér 0.75

650123 Rihrkessel 30 | 1
653161 Knethaken 30 | 1
653166 Besen 30 | 1
653165 Flachrihrer 30 | 1




PlanetenrUhrmaschinen - PlanetenrUhrwerk 30 Liter

30 LITER PLANETENRUHRWERK

¢

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Edelstahl Planetenrihrwerk 30 | - Knethaken,
Flachrihrer, Besen, mechanischer Geschwindigkeits-
regelung 400 V - mit Aufstecknabe H; mit Kessel-
erkennung und Dual-Schutzschirm
200-240/380-415V - 3- 50 Hz 110.0
L x B x H: 532x685x1230 | 2154337 6.326,00
- — = 0.75 DXBM30AXB3 !
2154338 Rihrkessel 30 | 1
2154339 Knethaken 30 | 1
2154341 Besen 30 | 1
2154340 Flachrihrer 30 | 1
i 6.0 2154338
Riuhrkessel 30 | ~o0 a0 528,00
1.3 2154339
Knethaken 30 | “00 | crosook0s3 237,00
i 1.14 2154340
Flachrihrer 30 | 00 WPy 180,00
1.0 2154341
Besen 30| 00 COU0 237,00
1.2
Besen 30 | - verstarkt o0 2:33;32 237,00
3.6
10 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen o0 2&?&3;)3 669,00
6.0
20 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen 00 2K1R§g<g;)4 777,00
Kesselwagen fir 20/30 Liter Rohrwerkskessel 7.8 2154332 579 00
(kann nicht mit Rédern 2154333 verwendet werden) 0.0 BT-20-30LT !
Kit Rader fir 20/30/40 Liter 2.0 2154333
Planetenrihrwerke ‘5“~<‘ 0.0 CASTEQ 687,00

Planetenrihrwerke werden OHNE STECKER ausgeliefert! Modelle mit elektronischer
Geschwindigkeitsregelung UND 230V Modelle - auf Anfrage!
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von Planete g‘ﬁhrmasc{ﬁnen

\ yE

PLANETENRUHRMASCHINEN
STANDMODELLE 40/ 60 /80 L

MBE40 BMX60AS BMXES80

* Anwender: Restaurants / Caterer / * Kesselerkennung: Eine Sicherheitsvorrichtung sorgt
‘ Gemeinschaftsverpflegung / Backereien s ' dafir, dass die Maschine nur in Betrieb genommen
e 100 bis 400 Portionen (40 I),

werden kann, wenn sich der Kessel und der Schutzschirm
in der richtigen Position befinden*

400 bis 800 Portionen (60/80 )
*DIN EN 454:2015 - diese europdische Norm legt Sicherheits- und
Hygieneanforderungen fir die Konstruktionsweise und Herstellung von

A Planetenrihrwerken fest
¢ Haupteinsatz: Emulgieren, Kneten,

a Schlagen, Rihren
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PlanetenrUhrmaschinen - Standmodelle - Planetenruhrwerk 40 Liter

PlanetenrGhrwerk ~ mit 40  Liter  Fassungsvermégen  und  elektronischer
Geschwindigkeitsregelung. Diese Maschine wurde speziell fir starke Beanspruchung
entwickelt und ist mit einem leistungsstarken 2200 W Motor sowie einem verstdrkten
Getriebe ausgestattet. Mit 3 voreingestellten Geschwindigkeiten (40, 80, 160 U/min
for Kneten, Mischen, Emulgieren) und Zeitschaltuhr. Inklusive Kesselhebe- und
Senkvorrichtung, abnehmbarem Edelstahl-Sicherheitskranz und drei  Werkzeugen
(Schlagbesen, Flachrihrerund Knethaken). 20 Liter Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen
als Zusatzausstattung erhdltlich. Geschwindigkeit Planetengetriebe: 30 bis 175 U/min
Geschwindigkeit Rihrwerkzeuge: 73 bis 425 U/min

kg Art.-Nr. .
Ell. kW Modell Preis €
Planeten-Rithrmaschine, 40 |, mit 3 festen und
elektronisch variabler Geschwindigkeit 400V,
Spiralknethaken, Flachrihrer, Rihrbesen und
Schutzgitter. Geeignet fir die Verarbeitung von festem
Teig; mit Kesselerkennung und Dual-Schutzschirm
380-440V -3-50/60 Hz
L x B x H: 655x850x1370 190.0 2154345 8.841 00
2.2 DMBE40B3 [ T
2154352 Ruhrbesen 40 | - verstarkt 1
(nicht geeignet zum Aufschlagen von
Eiklar oder éhnlichen Produkten)
2154348 Riuhrkessel 40 | 1
2154349 Knethaken 40 | 1
2154350 Flachrihrer 40 | 1
Planeten-Rihrmaschine, 40 |, mit 3 festen und
elektronisch variabler Geschwindigkeit - 230V,
Spiralknethaken, Flachrihrer, RGhrbesen und Schutzgitter.
Geeignet fir die Verarbeitung von festem Teig.
Inkl. Aufstecknabe; mit Kesselerkennung und Dual-
Schutzschirm
200-240V - IN - 50/60 Hz
Lx B x H: 655x850x1370 % 2154346 1| 9.183,00
2154352 Rihrbesen 40 | - verstarkt 1
(nicht geeignet zum Aufschlagen von
Eiklar oder &hnlichen Produkten)
2154348 Rihrkessel 40 | 1
2154349 Knethaken 40 | 1
2154350 Flachrihrer 40 | 1
Edelstahl- Planeten-Rihrmaschine, 40 |, mit 3 festen
und elektronisch variabler Geschwindigkeit -
230V, Spiralknethaken, Flachrihrer, Rihrbesen und
Schutzgitter. Geeignet fir die Verarbeitung von festem
Teig. Inkl. Aufstecknabe; mit Kesselerkennung und
Dual-Schutzschirm
200-240V - 1N - 50/60 Hz
L x B x H: 655x850x1370 % 2154347 1| 10.540,00
2154352 Ruhrbesen 40 | - verstarkt 1
(nicht geeignet zum Aufschlagen von
Eiklar oder éhnlichen Produkten)
2154348 Riuhrkessel 40 | 1
2154349 Knethaken 40 | 1
2154350 Flachrihrer 40 | 1
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PlantetenrGhrmaschinen - Standmodelle - PlanetenrGhrwerk 40 Liter

o R

Ruhrkessel 40| % 2154348 704,00
Knethaken 40 | ?)73 ngg%ﬁggoé 1 263,00
Flachrihrer 40 | % 2154350 1 | 228,00
Besen 40 | % 2154351 L1 326,00
Rihrbesen 40 | - verstarkt (nicht geeignet zum 3.0 2154352 | | 32600
Aufschlagen von Eiklar oder ghnlichen Produkten) 0.0 FOUR40 0KJ060 !

20 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen % ?(‘;250‘:/\38?: — 1.047,00
Kesselschaber 40 Liter % 21 33354 — 636,00
Kesselwagen fir 40/60/80 Liter Ruhrwerkskessel % 2813&%8505 - 553,00

& Planetenrihrwerke werden OHNE STECKER ausgeliefert!
Modelle mit 230 V - auf Anfragel!

{ Wenn etwas daneben geht
igefa. Mit uns bleibt |hre Kiiche sauber.
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PlanetenrUhrmaschinen - Standmodelle

W PLANETENRUHRMASCHINEN

Geeignet fur Grof3kiche, Patisserie und Béckereien:

BMX60 XBE60 XBE8O

Geschwindigkeitsregelung Mechanisch Elektronisch Elektronisch

Kesselhub Mechanisch Elektrisch Elektrisch

Verarbeitungsmengen::

BMX60 60 | 20 kg 100
XBE60 60 | 20 kg 100
XBESO 80 | 25 kg 120

*Haken: kg Mehl fir Teig (mit 60% Feuchtigkeitsgehalt)
*Besen: max. Anzahl Eiweif3
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PlantetenrGhrmaschinen - Standmodelle - PlanetenrGhrwerk 60 Liter

60 LITER PLANETENRUHRWERK

PlanetenrGhrwerk ~ mit 60  Liter  Fassungsvermégen
Geschwindigkeitsregler mit 9 verschiedenen Geschwindigkeitsstufen. Hebe- und
Senkvorrichtung fir Kessel mit automatischer Kesselverriegelung in Arbeitsstellung.
Inklusive Sicherheitsabdeckung, Zeitschaltuhr, Kesselbeleuchtung und drei Werkzeugen
(Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken). Rihrwerk wahlweise mit oder ohne
Aufstecknabe (Type H) und Gehduse aus Stahl lackiert oder Edelstahl. 40 Liter
Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen als Zusatzausstattung erhélilich. Geschwindigkeit
Planetengetriebe: 20 bis 180 U/min Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 62 bis 560 U/min

kg

Elr. kW

Planetenrihrwerk 60 | - Edelstahl Knethaken,
Flachrihrer, Besen, Zeitschaltuhr,

9-stufige mechanische Geschwindigkeitsregelung -
400V, Kesselbeleuchtung - ohne Aufstecknabe
220-240/380-415V - 3-50 Hz

Lx B x H: 685x1087x1445

2154364 Besen 60 | 1

2154360 Rihrkessel 60 | 1

2154361 Edelstahl Knethaken 1
fur 60 | Planetenrihrwerk

2154363 Flachrihrer 60 | 1

300.0

1.5

und

Art.-Nr.
Modell

2154356
DBMX60B3

mechanischem

Preis €

| 14.271,00

Planetenrihrwerk 60 | - Edelstahl Knethaken,
Flachrihrer, Besen, Zeitschaltuhr,

9-stufige mechanische Geschwindigkeitsregelung -
400V, Kesselbeleuchtung - mit Aufstecknabe H
220-240/380-415V - 3-50 Hz

Lx B x H: 685x1087x1445

2154364 Besen 60 | 1

2154360 Rihrkessel 60 | 1

2154361 Edelstahl Knethaken 1
fur 60 | Planetenrihrwerk

2154363 Flachrihrer 60 | 1

307.0

1.5

2154357
DBMX60AB3

— 14.585,00

Edelstahl Planetenrihrwerk 60l - Edelstahl Knethaken,

Flachrihrer, Besen, Zeitschaltuhr,

9-stufige mechanische Geschwindigkeitsregelung -
s 400V, Kesselbeleuchtung - ohne Aufstecknabe

‘,-Ji 220-240/380-415V - 3- 50 Hz

Lx B x H: 685x1087x1445

Serienméfliges Zubehér
"" 2154364 Besen 60 |
] 2154360 Rihrkessel 60 | 1
m 2154361 Edelstahl Knethaken 1

fur 60 | Planetenrihrwerk

300.0

1.5

2154358
DBMX60XB3

— 16.687,00
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PlanetenrUhrmaschinen - Standmodelle - Planetenruhrwerk 60 Liter

kg Art.-Nr. .
Elt. kW Modell Preis €
Edelstahl Planetenrihrwerk 60l - Edelstahl Knethaken,
Flachrihrer, Besen, Zeitschaltuhr, 9-stufige
mechanische Geschwindigkeitsregelung - 400V,
Kesselbeleuchtung - mit Aufstecknabe H
220-240/380-415V - 3- 50 Hz
LxBxH: 685x1087x1445 307.0 2154359
15 | oewones || 1727600
2154364 Besen 60 | 1
2154360 Rihrkessel 60 | 1
2154361 Edelstahl Knethaken fir 60 | 1
Planetenrihrwerk
2154363 Flachrihrer 60 | 1
12.0
Rohrkessel 60 | o5 2154360 1| 1.439,00
5.3
Edelstahl Knethaken fir 60 | Planetenrihrwerk o0 21C5Rggob1 - 838,00
Hochleistungsknethaken in Edelstahl 5.3 2154362 | | 985 00
fior 60 | PlanetenriGhrwerk 0.0 HDH-60 0D3527 '
i 3.6 2154363
Flachrihrer 60 | 00 | musoovoen [ 414,00
4.6 2154364
Besen 60 | 00 | Fousookair2 [ 467,00
i 4.6 2154365
Besen 60 | - verstérkt 00 | FOURs0 0D3876 [] 618,00
17.0
40 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen o0 3;4?;8?(%% —{ 1.562,00
3.0 2154367
Kesselschaber 60 | 00 | sScsoonaerr 757,00
9.0
Kesselwagen fir 40/60/80 Liter RGhrwerkskessel o0 2813(1%305 - 553,00
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PlantetenrGhrmaschinen - Standmodelle - PlanetenrGhrwerk 60 Liter

60 LITER PLANETENRUHRWERK

PlanetenrGhrwerk mit 60 Liter Fassungsvermégen und elektronischem Geschwindig-
keitsregler. Das Heben und Senken des Kessels wird durch einen Getriebemotor geleistet.
Mit Sicherheitsabdeckung und Zeitschaltuhr. Inklusive drei Werkzeugen (Schlagbesen,
Flachrihrer und Knethaken). Rihrwerk wahlweise mit oder ohne Aufstecknabe (Type H).
Geschwindigkeit Planetengetriebe: 20 bis 180 U/min, Geschwindigkeit RGhrwerkzeug:
62 bis 560 U/min

kg Art.-Nr.

Bl kw Modell AR

Planetenrihrwerk 60 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, elektronische Geschwindigkeitsregelung -
400V - ohne Aufstecknabe

380-440V - 3N - 50/60 Hz

Lx B x H: 685x1050x1445 300.0 2154368
S0 2158368 || 4679200
2154364 Besen 60 | 1
2154360 Rihrkessel 60 | 1

539 2154361 Edelstahl Knethaken 1
= % for 60 | Planetenrihrwerk
'!'__,, LSS b | 12154363 Flachrihrer 60 1 1
E: | i &
' % |Planetenrihrwerk 60 | - Knethaken, Flachrihrer,
o T;M " | Besen, elektronische Geschwindigkeitsregelung -

400V - mit Aufstecknabe H
380-440V - 3N - 50/60 Hz
Lx B x H: 685x1050x1445 300.0 2154369
S0 2158369 || 751300
2154364 Besen 60 | 1
2154360 Rihrkessel 60 | 1
2154361 Edelstahl Knethaken 1

for 60 | Planetenrihrwerk
- 2154363 Flachrihrer 60 | 1

Edelstahl Planetenrihrwerk 60 | - Knethaken,
FlachriGhrer, Besen, d
elektronische Geschwindigkeitsregelung - 400 V -
ohne Aufstecknabe

380-440V - 3N - 50/60 Hz

Lx B x H: 685x1050x1445 300.0 2154370
40 | eros [ 1931500

2154364 Besen 60 | 1
2154360 Rihrkessel 60 | 1
2154361 Edelstahl Knethaken 1

fur 60 | Planetenrihrwerk
a 2154363 Flachrihrer 60 |

1
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PlanetenrUhrmaschinen - Standmodelle - Planetenruhrwerk 60 Liter

ZUBEHOR
kg Art.-Nr. .
Eil kW Modell Preis €
Rohrkessel 60 | 12.0 2154360 1.439,00
Uhrkesse 00 oo 439,
5.3
Edelstahl Knethaken fir 60 | Planetenrihrwerk 0.0 21C5Rg:2061 838,00
i 3.6 2154363
Flachrihrer 60 | 0.0 PALGO OLIOS1 ] 414,00
4.6 2154364
Besen 60 | 00 FOUD OKQ4T2 467,00
i 4.6 2154365
Besen 60 | - verstérkt 00 COURAO 0D 76 618,00
Hochleistungsknethaken in Edelstahl 53 2154362 985.00
for 60 | PlanetenrGhrwerk 0.0 HDH-60 0D3527 ’
17.0
40 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen 00 ZR‘IAg)?Bg()bS?) 1.562,00
3.0 2154367
Kesselschaber 60 | 00 BoCt0 00377 757,00
9.0
Kesselwagen fur 40/60/80 Liter Rohrwerkskessel 00 281336%505 553,00

Perfektion in aller Munde
igefa. Und in der Kiche lauft's.
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PlantetenrGhrmaschinen - Standmodelle - PlanetenrGhrwerk 80 Liter

PlanetenrGhrwerk mit 80 Liter Fassungsvermégen und elektronischem Geschwindig-
keitsregler. Das Heben und Senken des Kessels wird durch einen Getriebemotor geleistet.
Mit Sicherheitsabdeckung, Zeitschaltuhr, Kesselbeleuchtung und Kesselwagen. Inklusive
drei Werkzeugen (Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken). Ruhrwerk wahlweise mit
oder ohne Aufstecknabe (Type H). Geschwindigkeit Planetengetriebe: 20 bis 180 U/min
Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 62 bis 560 U/min

kg Art.-Nr. .
W Modell Preis €
Planetenrihrwerk 80 | - Edelstahl Knethaken,
Flachrihrer, Besen, elektronische Geschwindigkeits-
regelung - 400V - ohne Aufstecknabe
380-440V - 3N - 50/60 Hz
Lx B x H: 685x1050x1445
050 | 131 || 1786400
2154378 Flachrihrer 80 | 1 4.0
2154379 Besen 80 | 1
R . 2154355 Kesselwagen 1
=T ._.-I__JTQi ¥ fur 40/60/80 Liter Rihrwerkskessel
i F S 1 2154376 Edelstahl Knethaken 80 | 1
1 45 2154380 Ruhrkessel 80 | 1
% §
= R-.:n"‘?ﬂﬂ * |Planetenrihrwerk 80 | - Edelstahl Knethaken,
- e - Flachrihrer, Besen, elektronische Geschwindigkeits-
regelung - 400V, Kesselwagen - mit Aufstecknabe H
380-440V - 3N - 50/60 Hz
Lx B x H: 685x1050x1445
3100 | 2154372 | | 1456400
2154378 Flachrihrer 80 | 1 4.0 DXBEBOABS3
2154379 Besen 80 | 1
2154355 Kesselwagen 1
for 40/60/80 Liter Rihrwerkskessel
A3 | - [2154376 Edelstahl Knethaken 80 | 1
X ‘ 2154380 Ruhrkessel 80 | 1
Edelstahl Planetenrihrwerk 80 | - Edelstahl
o Knethaken, Flachrithrer, Besen, elektronische
Geschwindigkeitsregelung - 400V -
, ohne Aufstecknabe
77 1380-400 V- 3N - 50/60 Hz
B L xBxH: 685x1050x1445
. 3050 | 2154375 20.365.00
— itile 4.0 DXBESOXB3 | | <=0
2154378 Flachrihrer 80 | 1
2154379 Besen 80 | 1
2154355 Kesselwagen 1
fur 40/60/80 Liter Rihrwerkskessel
2154376 Edelstahl Knethaken 80 | 1
- 2154380 Riuhrkessel 80 | 1
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PlanetenrUhrmaschinen - Standmodelle - Planetenrihrwerk 80 Liter

ZUBEHOR
Elt.kﬁ Al\/r\fc;;i:ll'lﬁ. Preis €

Edelstahl Knethaken 80| % 2154376 816,00
00 | | [ 10000
Flachrihrer 80 | % 2154378 385,00
Besen 80 | % (2134379 11 816,00
Rohrkessel 80 | % 2154380 | | 1.766,00
40 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen % é:&g&g?» - 1.562,00
60 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen % 2&?&3&" — 2.642,00
Kesselschaber 80 | % B?C183g3;§4 877,00
Kesselwagen fir 40/60/80 Liter RGhrwerkskessel % 2813;630'8505 - 553,00

# 4
/

}l

. ! i

Begleiten Sie lhre Gdste bei
der wichtigsten Tagesmahlzeit
igefa. FUr ein gelungenes Frihstick.

d e ——
- —— "'—_‘“‘\_

- — "‘
ey,
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Zubehor fur PlanetenrUhrwerke mit Aufstecknabe "H"

GEMUSESCHNEIDAUFSATZ MIT SICHERHEITSKUPPLUNG

Gemiseschneidemaschine mit System zur sofortigen Abschaltung beim Offnen des Zufihrschachtes.

Aufstecknabe H.

&

kg

Elr. kW
Gemuseschneider fir Aufstecknabe H, Sicherheitsabschaltung 6.5
und Rutschkupplung 0.0

Art.-Nr.

Modell

2154383

CX21D0D3915

Preis €

& Scheibendurchmesser 20cm - wie bei TRS

ZUBEHOR GEMUSESCHNEIDER CX21D

Scheiben mit Durchmesser 20 cm fir CX21D. Auch geeignet fir TRS, TR210 und TRK Modelle. Jede Scheibe
wird serienmdfiig mit einem Wandhalter geliefert. Mehrere Wandhalter kénnen zu einem grofien Wandhalter

zusammengebaut werden.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

0.5

Reibscheibe 2 mm - spilmaschinenfest “o0 ?;ngégg o 82,00
0.5

Reibscheibe 3 mm - spilmaschinenfest v, 00 21 5J§><772 o 82,00
By 05

Reibscheibe 4 mm - spilmaschinenfest Al = 00 27 53373 - 82,00
: 0.5

Reibscheibe 7 mm - spilmaschinenfest x 00 21 5§X774 o 82,00
0.5

Reibscheibe 9 mm - spilmaschinenfest 00 21 5J3X775 - 82,00
0.5

Reibscheibe K fir Kartoffeln und Brot - spilmaschinenfest . 00 21 5K2x776 - 82,00
0.5

Reibscheibe P fir Hartkése - spilmaschinenfest 00 7 5P2><777 - 82,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 1 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 235179 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 2 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 gQZSZSO = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 3 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 232;81 = 128,00
0.8

S-Messer Schneidscheibe 4 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest “o0 21 342;82 = 128,00
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Zubehor fur Planetenrihrwerke mit Aufstecknabe "H"

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Pres €
0.8
S-Messer Schneidscheibe 5 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest 00 21 352;83 = 128,00
0.8
S-Messer Schneidscheibe 6 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest —_— 2152784 | | 128,00
0.0 C65X *
0.8
S-Messer Schneidscheibe 8 mm mit Druckbalken - spilmaschinenfest —_— 2152785 | 128,00
0.0 C8sX *
S-Messer Schneidscheibe 10 mm mit Druckbalken - 0.8 2152786 131.00
spilmaschinenfest 0.0 C10SX El ’
S-Messer Schneidscheibe 12 mm mit Druckbalken - 0.8 2152787 131.00
spilmaschinenfest 0.0 C125X E3 ’
S-Messer Schneidscheibe 13 mm mit Druckbalken - e 0.8 2152788 13100
spulmaschinenfest 0.0 C13SX %] ’
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152789 129.00
Druckbalken 2 mm - spilmaschinenfest 0.0 C2WX %1 !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152790 129 00
Druckbalken 3 mm - spilmaschinenfest 0.0 C3WX ]| '
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152791 129.00
Druckbalken 6 mm - spilmaschinenfest 0.0 CEWX %] '
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152792 133.00
Druckbalken 8 mm - spilmaschinenfest 0.0 CBWX d !
S-Messer Schneidscheibe mit gewellter Schneide und 0.8 2152793 133.00
Druckbalken 10 mm - spilmaschinenfest 0.0 C10WX kel '
0.8
Streifenschneider 3x3 mm - spilmaschinenfest 00 21A55§>Z<97 = 196,00
0.8
Streifenschneider 4x4 mm - spilmaschinenfest o0 21/?5)3;(98 = 196,00
0.8
Streifenschneider 6x6 mm - spilmaschinenfest “o0 2135";;99 = 196,00
0.8
Streifenschneider 8x8 mm - spilmaschinenfest o0 213;200 & 196,00
0.8
Streifenschneider 10x10 mm -spilmaschinenfest “o0 21A§]203>?1 = 196,00
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Zubehor fur PlanetenrUhrwerke mit Aufstecknabe "H"

ZUBEHOR
PLANETENRUHRMASCHINEN

Das passende Zubehor fur jede Zubereitung

Gemuseschneider Fleischwolf Passieraufsatz

Fleischwolf fir Zubehérnabe Typ H.
Einfach Fleischwolfgehduse wdhlen
und mit einem Fleischwolf-Schneideeinsatz kombinieren.

o — e, P
y € o ¥ e
P ¥ &
= =
MMH70 2154387 2154385 2154386 2154387
Aluminiumgehéuse Aluminium-Enterprise Edelstahl-Enterprise 2-Unger
70 mm (Messer und Loch- (alles Edelstahl) (alles Edelstahl)

mit Edelstahltasse scheiben aus Edelstahl)
und Kunststoffstéfel

MM H 8 2 2154388 2154389 2154390

(empfohlen for Aluminiumgehéuse Edelstahl-Enterprise 2-Unger
Planetenrihr- 82 mm (alles Edelstahl) (alles Edelstahl)
maschinen mit Edelstahltasse
>40 Liter) und Kunststoffstofel
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Zubehor fur PlanetenrUhrwerke mit Aufstecknabe "H"

AUFSTECK-FLEISCHWOLF MH70

70 mm Aufsteck- Fleischwolf fir Aufstecknabe Typ “H”. Verarbeitungskapazitat bis 100 kg pro Stunde.

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €
Aluminium Fleischwolf- Gehé&use fir 70 mm - H HUB - I ;b 2 49
. ; . - ) i : 2154384
(inklusive Tasse und Stopfer). Muss mit einem Fleischwolfeinsatz = 322,00
. 0.0 MMH70S *

kombiniert werden. é
Edelstahl- Fleischwolf- Einsatz 70 mm - Enterprise, inklusive \é u 2.76 2154386 42200
CNS Messer und 3 Lochscheiben (4.5 mm, 6 mm, 8 mm) - o 0.0 MMH70EX i3 ’

£
Edelstahl- Fleischwolf- Einsatz 70 mm - 1/2 Unger, inklusive f? 0.88 2154387 645.00
CNS Messer und 4 Lochscheiben (0,3 mm, 4,5 mm, 8 mm) o 0.0 MMH70UX kd !

=

AUFSTECK-FLEISCHWOLF MMH82

82 mm Aufsteck- Fleischwolf fir Aufstecknabe Typ “H”. Verarbeitungskapazitét bis 150 kg pro Stunde.

kg Art.-Nr. .
A Modell Preis €
Aluminium Fleischwolf- Gehé&use fir 82 mm - H HUB - ‘ i ;b
2.45
(inklusive Tasse und Stopfer). Muss mit einem Fleischwolfeinsatz - o0 2:/\',3\:'832888 —{ 377,00
kombiniert werden. . ’
Edelstahl- Fleischwolf- Einsatz 82 mm - Enterprise, inklusive B gal 3.72 2154389
CNS Messer und 3 Lochscheiben (4,5 mm, 6 mm, 8 mm) \‘ QQ 0.0 MMHB82EX | 51000
%
Edelstahl- Fleischwolf- Einsatz 82 mm - 1/2 Unger, inklusive \"Q& 4.16 2154390 | | 759 00
CNS Messer und 4 Lochscheiben (0,3 mm, 4,5 mm, 8 mm) & § 0.0 MMH82UX ‘
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Zubehor fur PlanetenrUhrwerke mit Aufstecknabe "H"

PASSIERGERAT

Das Passiergerdt P200 wird fir Gemisesuppen, Kompotts, Fischsuppen, Pirees etc. empfohlen. Schnell und
einfach zerlegbar. Grofie Einfilldffnung.

Art.-Nr.

Modell Preis €

Passiergerat fir Aufstecknabe H. 7.0 2154391 I 1.439.00
1 Propeller, 3 Siebe (1,5 mm, 3 mm, 6 mm) ' | 0.0 P200H Il

L

777 IIIT T SN

TR

P - :_;

Wir liefern, was Sie stetig brauchen

igefa. Firpassgenaue Tischdekoration.
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Fleischwolfe

FLEISCHWOLF DMM12UHX

FLEISCHWOLF UND ZUBEHOR 70 MM

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

Fleischwolf for 250 kg/h, Durchmesser 70 mm, - *.-;'
System 1/2 UNGER, aus Edelstahl, X 21.0 2154503 1.380.00
230V -1IN-50Hz 1.5 DMX12UHX L
L x B x H: 270x600x400
Wurstfill-Tullen Set for Fleischwolf Durchmesser 70mm 1.5 2154505 2900
(Télle mit 15 mm / 20mm / 25mm Durchmesser) 0.0 SFK12 %] ’

0.5
Fixierungsring WurstfGll-TGllen Durchmesser 70mm o0 21 g:207 o 18,00

FLEISCHWOLF DMM22UX3

FLEISCHWOLF UND ZUBEHOR 82 MM

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

Fleischwolf fir 400kg/h, Durchmesser 82 mm,
System UNGER, aus Edelstahl, 3 22.0 2154504 1.88000
400V -3N-50Hz 1.5 DMM22UX3 ] P
L x B x H: 280x620x430 j
Wurstfull-Tollen Set fur Fleischwolf Durchmesser 82 mm 1.5 2154506 2900
(Tolle mit 15 mm /20 mm / 25 mm Durchmesser) 0.0 SFK22 | !

0.5
Fixierungsring WurstGlI-TGllen Durchmesser 82 mm o0 21 gF42208 28,00
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Aufschnittmaschinen

AUFSCHNITTMASCHINEN

kg Art.-Nr. PO
Elt kW Modell reis
=
;;wa\?rk]rclnjt-Astgsl_c’hniHmoschine, Messerdurchmesser 250 mm, o 220 2154509
- - z — i 0.15 DMSL25B *| 760,00
Lx B x H: 510x420x380 b '
-
Schwerkraft-Aufschnittmaschine, Messerdurchmesser 300mm i
’ ' s 30.0
230 V- IN- 50 Hz | e | A3 L 137000
L x B x H: 510x620x450 p—— '
Vertikal-Aufschnittmaschine, Messerdurchmesser 300mm
’ ’ 460
230V - IN- 50 Hz op | I 169000
Lx B x H: 630x650x540 ’
Getriebe-Schwerkraft-Aufschnittmaschine,
Messerdurchmesser 350mm, 40.0 2154512
400V - 3N -50 Hz 05 DMSG35G | 2.440,00
Lx B x H: 530x760x550

ZUBEHOR AUFSCHNITTMASCHINEN

kg Art.-Nr. Preis €
Elt kW Modell res
1.0
Brotmesser fir Schwerkraft-Aufschnittmaschine 250 mm ~o00 22£3255103 = 158,00
Kéasemesser fir Schwerkraft-Aufschnittmaschine 300 mm L 2154515 144,00
0.0 CHSL300 %] ¢
Brotmesser fir Vertikal-Aufschnittmaschine 300 mm L 2154514 188,00
0.0 BRSL300 % | !
Kéasemesser fir Getriebe-Schwerkraft-Aufschnittmaschine 3.0 2154516 238.00
350 mm 0.0 CHSL350 || :
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Vacuumverpackungsmaschinen

DVP

VACUUMVERPACKUNGSMASCHINEN UND ZUBEHOR

kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €

Vakuumverpackungsmaschine mit Schweiflbalkenlénge
von 310 mm, maximale Beutelgréfie 305 x 265 mm, q 330
Stundenleistung 8 m*/h, e | o | PREBYT s 208000
230V - 1N-50/60 Hz - y,, :
Lx B x H: 390x502x345
Vakuumverpackungsmaschine mit Schweiflbalkenlénge -
von 310 mm, maximale Beutelgréfie 305 x 265 mm, -!Er'-_;."g‘;? 460 2154518
Stundenleistung 10 m?/h, gt - o7 DVPAIA = 2.580,00
230V - 1N-50/60 Hz — '
L x B x H: 390x640x330
Vakuumverpackungsmaschine mit Schweiflbalkenlénge
von 310 mm, maximale Beutelgréfie 305 x 265 mm, 37.0 2154519
Stundenleistung 8 m3/h, mit eingebautem Etiketten-Drucker, 09 OVP302NXT [ 2.680,00
230V - 1N-50/60 Hz ‘
L x B x H: 390x502x345
Vakuumverpackungsmaschine mit Schweiflbalkenlénge
von 450 mm, maximale Beutelgréfe 450 x 430mm, 80.0
Stundenleistung 20 m®/h, ? 215/‘:?520 | 3.680,00
230V - 1N-50/60 Hz ; :
L x B x H: 550x645x500 y

0.85
Adapter zum Vakuumieren von GN Behdlter 00 21@:‘531 o 18,00
Schréger Filltisch zum Verpacken von Flissigkeiten im Beutel - 0.85 2154522 | | 138.00
geignet fir 8 m3/h und 10m3/h Vakuumverpackungsmaschinen 0.0 IFT610 * !
Schréger Filltisch zum Verpacken von Flissigkeiten im Beutel - 0.85 2154523 | | 174.00
geignet fir 20m3/h Vakuumverpackungsmaschinen 0.0 IFT20 * !
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BACKEREI- UND _
KONDITOREIGERATE

- PlanetenrUhrwerke
- Knetwerke

- Teigausrollmaschinen




VL 4
o oo ) . ”’l. efa
Wissen fur die Praxis mﬁg

igefa Campus — Unser Dienstleister fir Weiterbildung.

Der igefa Campus ist der bundesweit agierende Weiterbildungsdienstleister der igefa —
sowohl fir unsere Mitarbeiter als auch fir unsere Kunden. Von der igefa Zentrale bei Berlin
aus wird das vielfaltige Schulungsangebot gesteuert und weiterentwickelt. Unseren Kunden
bieten wir eine Vielzahl praxisnaher Seminare, in denen es neben der Wissensvermittlung
auch um den Erfahrungsaustausch geht. Dariber hinaus entwickeln wir fir Sie individuelle
Inhalte und Lésungen — mafigeschneidert und ganz auf lhren Bedarf abgestimmt.

Aus unserem Seminarprogramm:

Arbeitssicherheit im Hotellerie-
und Gastrogewerbe

Dieses eintégige Kompaktseminar vermittelt die
allgemeingiltigen gesetzlichen Regelungen, Ver-
ordnungen und Vorschriften fir den Arbeits- und
Gesundheitsschutz. Die spezielle Ausrichtung auf
das Gastro- und Hotelgewerbe vertieft die Wahr-
nehmung der dort vorhandenen und vorkommen-
den besonderen und spezifischen Geféhrdungen.
Einen wesentlichen Umfang nimmt dabei das Thema
Kiche, die dort durchgefihrten Arbeiten und der
Umgang mit Kiichenmaschinen ein.

Seminarinhalte:

* Grundlagen zur Arbeitssicherheit und zum
Gesundheitsschutz

e Gefahren fir Leben und Gesundheit bei
Arbeiten in der Kiiche

* Organisation der Arbeit im Kiichenbereich

¢ Sicherheitsaspekte bei der Durchfihrung
geféhrlicher Alleinarbeit

e Sicherer Umgang mit Maschinen, Geréten,
heifen und kalten Waren

* Personliche Schutzausristung (PSA)

e Alarm-, Flucht- und Rettungsplan

* Umgang mit gefahrlichen Stoffen

* Kennzeichnung und Handhabungsvorschriften

¢ Substitutionsméglichkeiten fir Gefahrstoffe Weitere Infos zu Seminaren erhalten
im Arbeitsbereich Sie Uber den QR-Code oder unter

www.igefa.de/campus. [Elyi®

.Er E

Zielgruppe:

* Verantwortliche Planer und Disponenten fir den

Personaleinsatz und die Materialbeschaffung, Der igefa Campus ist zertifizierter

Mitarbeitende in der Kiiche oder im Service Lerndienstleister nach DIN 1SO 29990.
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FUR BACKEREIEN UND
KONDITOREIEN

Eine komplette Serie PlanetenrGhrmaschinen, konstruiert fir

starke Beanspruchung in Bdckereien und bei der Teigzubereitung.

-
CFS
0.0

ONONONO)

Bedienblende mit Timer,
elektronisch variierbar

und 3 festen
Geschwindigkeiten

Stabiler BPA-freier
Sicherheitsschutzschirm
tor den Edelstahlkranz,
minimiert Mehl- und
Staubpartikel

Kessel, Knethaken,
Flachrihrer

und verstarkter
Schlagbesen

Fufle und Séule
extra verstérkt
for starke
Beanspruchung

XBB30
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - PlanetenrGhrmaschinen

o PLANETEN-RUHRMASCHINEN
FUR BACKEREIEN/KONDITOREIEN/PIZZERIEN

XBB20

XBB30

Béckereien / Konditoreien und
Pizzerien

44 50 - 150 Mahlzeiten

Maximale Kapazitét beim Kneten
(60% Wasseranteil):
20 L: 7 kg Mehl

Béckereien / Konditoreien und
Pizzerien

48100 - 300 Mahlzeiten

Maximale Kapazitét beim Kneten
(60% Wasseranteil):
30 L: 8 kg Mehl

Béckereien / Konditoreien und
Pizzerien

44100 - 400 Mahlzeiten

Maximale Kapazitét beim Kneten
(60% Wasseranteil):
40 L: 10 kg Mehl

Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter
for intensives und professionelles Kneten,
Réhren und Schlagen

Spritzschutz aus Copolyester (Bisphenol A -
frei), einfach abzunehmen dank Klipp-System
(ohne Schrauben)

Geschwindigkeit des Planetengetriebes
elektronisch regelbar von 20 - 220 U/Min.
Geschwindigkeit der Werkzeugumdrehung von
31 bis 462 U/Min.

Spilmaschinenfester, rostfreier Stahlkessel,
Werkzeuge und Spritzschutz

Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert
sind

Erfollt die neue Norm DIN EN 454:2015

Elektronische Geschwindigkeitsregelung und

3 feste Geschwindigkeiten

Kraftvoller, leiser Motor mit Frequenzumrichter
for intensives und professionelles Kneten,
Rohren und Schlagen

Stabiler BPA-freier Schutzschirm. Bedeckt das
Edelstahlschutzgitter zur Verminderung von
Mehlstaub

Schutzschirm leicht ohne Werkzeug abnehmbar,
einfach zu reinigen, geschirrspilmaschinenfest
Flache wasserdichte Bedienblende (IP55)

mit Timerfunktion

Kesselerkennung erlaubt das Einschalten nur,
wenn Kessel und Spritzschutz richtig montiert
sind

Erfollt die neue Norm DIN EN 454:2015
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - PlanetenrGhrmaschinen

PLANETENRUHRMASCHINEN

Geeignet fir Patisserie und Béckereien:

20 Liter 30 Liter

XBB20

Verarbeitungsmengen:

Modell Inhalt Haken*
XBB20 20 | 7 kg
XBB30 301 8 kg

*Haken: kg Mehl fur Teig (mit 60% Feuchtigkeitsgehalt)
*Besen: max. Anzahl Eiweif3

Besen*
32
50
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - PlanetenrGhrwerk 20 Liter

20 LITER PLANETENRUHRWERK
(FUR BACKER- UND KONDITORARBEITEN)

PlanetenrGhrwerk mit 20 Liter Fassungsvermégen und elektronischer Geschwindig-
keitsregelung. Mit modernerflacher Bedienblende mit BerGhrungstasten, 3 voreingestellte
Geschwindigkeiten (40, 80, 160 UPM f{fir Kneten, Mischen, Emulgieren) und
Zeitschaltuhr 0-59 Minuten. Inklusive Sicherheits-Kesselhebe- und Senkvorrichtung,
abnehmbarem Edelstahl-Sicherheitskranzund dreiWerkzeugen (Schlagbesen, Flachrihrer
und Knethaken). Teigkapazitét (in kg Mehl): 7 kg. 10 Liter Kesselverkleinerung mit
3 Werkzeugen als Zusatzausstattung erhéltlich. Geschwindigkeit Planetengetriebe:
30 bis 175 U/min Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 73 bis 425 U/min

kg Art.-Nr.
Elt. kW Modell

Preis €

Planetenrihrwerk 20 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, Gehduse Alu eloxiert, ohne Aufstecknabe,
elektronische Geschwindigkeitsregelung 230V,

3 voreingestellte Geschwindigkeiten - speziell fir
Teigverarbeitung

200-240V - IN - 50/60 Hz 100.0 2154392
L x B x H: 575x675x1220 - owmoos [ 617900

2154322 Knethaken 20 |
2154323 Flachrihrer 20 |
2154309 Rihrkessel 20 |
1

1
1
1
2154325 Besen 20 | - verstérkt 1

i 5.0 2154309
Ruhrkessel 20 | 00 S0 = 365,00
0.88 2154322
Knethaken 20 | —_— CRO20 - 118,00
0.0 OKF950 0H1016
) 0.89 2154323
Flachrihrer 20 | ~o0 PAL20 OKQI276 118,00
0.85 2154324
Besen 20 | 00 FOU20 — 192,00
) 1.075 2154325
Besen 20 | - verstarkt o0 | rouro0p2118 [ 208,00
4.0
10 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen 00 2;5&32206 = 719,00
Kesselwagen fir 20/30 Liter Rihrwerkskessel 7.8 2154332 579 00
(kann nicht mit Rédern 2154333 verwendet werden) 0.0 BT-20-30LT [ | !
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - PlanetenrGhrwerk 30 Liter

30 LITER PLANETENRUHRWERK
(FUR BACKER- UND KONDITORARBEITEN)

PlanetenrGhrwerk mit 30 Liter Fassungsvermégen und elektronischer Geschwindig-
keitsregelung.  Mit  moderner flacher Bedienblende mit Berihrungstasten,
3 voreingestellte Geschwindigkeiten (40, 80, 160 UPM fir Kneten, Mischen, Emulgieren)
und Zeitschaltuhr 0-59 Minuten. Inklusive Sicherheits-Kesselhebe- und Senkvorrichtung,
abnehmbarem Edelstahl-Sicherheitskranzund dreiWerkzeugen (Schlagbesen, Flachrihrer
und Knethaken). Teigkapazitat (in kg Mehl): 10 kg. 10 oder 20 Liter Kesselverkleinerung
mit 3 Werkzeugen als Zusatzausstattung erhdltlich. Geschwindigkeit Planetengetriebe:
30 bis 175 U/min, Geschwindigkeit Rihrwerkzeug: 73 bis 425 U/min

kg Art.-Nr.
Elt. kW Modell

Preis €

Planetenrihrwerk 30 | - Knethaken, Flachrihrer,
Besen, Gehduse Alu eloxiert, ohne Aufstecknabe,
elektronische Geschwindigkeitsregelung 230V,

3 voreingestellte Geschwindigkeiten - speziell fir
Teigverarbeitung

200-240V - IN - 50/60 Hz 102.0 2154393
L x B x H: 575x675x1220 5 Dwmsos [ 699900

Serienmdéfiges Zubehor

2154338 Riuhrkessel 30 |
2154339 Knethaken 30 |
2154342 Besen 30 | - verstarkt
1

1
1
1
2154340 Flachrihrer 301 1

Rohrkessel 30 % 2154338 | | 528,00
Knethaken 30 | % C%(!SSO“C?SO:S 1 237,00
Flachrihrer 30 | % 2154340 1 | 180,00
Besen 30 | % 2154341 1| 237,00
Besen 30 | - verstarkt % 2:33;32 — 237,00
10 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen % %}R?&gg)s — 669,00
20 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen % 2&?&?;;' — 777,00
Kesselwagen fir 20/30 Liter Rohrwerkskessel (kann 7.8 2154332 | | 579 00
nicht mit Raddern 2154333 verwendet werden) 0.0 BT-20-30LT '
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - PlanetenrGhrwerk 40 Liter

40 LITER PLANETENRUHRWERK
(FUR BACKER- UND KONDITORARBEITEN)

PlanetenrGhrwerk mit 40 Liter Fassungsvermégen und elektromechanischer Geschwindig-
keitsregelung. Diese Maschine wurde speziell fir Bécker- und Konditorarbeiten entwickelt
und ist mit einem leistungsstarken 2200 W Motor sowie einem verstérkten Getriebe
ausgestattet. Mit 3 vor eingestellte Geschwindigkeiten (40, 80, 160 UPM fir Kneten,
Mischen, Emulgieren) und Zeitschaltuhr 0-30 Minuten. Inklusive Sicherheits-Kesselebe-
und Senkvorrichtung, abnehmbarem Edelstahl-Sicherheitskranz und drei Werkzeugen
(Schlagbesen, Flachrihrer und Knethaken). Teigkapazitat (in kg Mehl): 10 kg. 20 Liter
Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen als Zusatzausstattung erhéltlich.

kg Art.-Nr.
Elt. kW Modell

Preis €

Planeten-Rihrmaschine, 40 |, mit 3 Geschwindig-
keiten, Spiralknethaken, Flachrihrer, Rihrbesen und
Schutzgitter. Geeignet fir Béackereien.
380-415V-3-50Hz

Lx B x H: 655x810x1380

. T ” 200.0
SerienmdéfBiges Zubehér LUV 2154394 | | 8.140,00
2154352 Rihrbesen 40 | - verstarkt 1 22 DMBEA0ES

(nicht geeignet zum Aufschlagen von

Eiklar oder &hnlichen Produkten)
2154348 Rihrkessel 40 | 1
2154349 Knethaken 40 | 1
2154350 Flachrihrer 40 | 1

Rohrkessel 40 | % 2154348 || 70400
Knethaken 40 | % 2154349 263,00
Flachrihrer 40 | % PfL‘!t(?gL?Ongw - 228,00
Besen 40 | % 2154351 11 326,00
Rihrbesen 40 | - verstarkt (nicht geeignet zum 3.0 2154352 326.00
Aufschlagen von Eiklar oder dhnlichen Produkten) 0.0 FOUR40 0KJ060 ’

20 | Kesselverkleinerung mit 3 Werkzeugen % 2K‘|I22501/\3Bf(? -1 1.047,00
Kesselschaber 40 Liter % 21 33854 — 636,00
Kesselwagen fur 40/60/80 Liter Rohrwerkskessel % 2813;‘6%505 — 553,00
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Ideal fir die Zubereitung von Spezialbrotsorten, Blatter- und Pizzateigen.

Hebemechanismus
des Knetkopfes
mitsofortiger
Verriegelungs-
funktion

Flache, wasserdichte
Bedienblende (IP55)

Zeitwerk O bis 59 min.

B KNETWERK

Transparente Blende aus
Polykarbonat als Schutz
vor Verstduben von
Mehl am Arbeitsplatz

| Bl

by

Edelstahlkessel mit
gerundetem Boden
fur leichte Reinigung
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - Knetwerke

HINWEIS ZUR WAHL VON GABEL
UND SPIRALKNETMASCHINEN

KUNDE EIGENSCHAFTEN

GABELKNETER

* Restaurants / Catering-Betriebe / | Abnehmbarer Kessel fir leichte
Béckereien / Pizzerien Reinigung

* Backereien fur Brotspezialitdten *  Motor mit 2 Geschwindigkeiten fur
optimale Knetergebnisse

* Transparente Schutzblende
vermeidet das Herausschleudern
von Mehl aus dem Kessel

BPO25-BPO45

SPIRALKNETER

* Pizzerien e Ideal zum Kneten von Pizzateigen

e Grofle Pizzerien e Lleistungsstarke Maschine fir

e Backereien grofe Knetmengen und hohe
Beanspruchung

J

-
PSR100
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - Schrédgachsenknetwerke

Dito Sama Schrdgachsen- und Spiralknetwerke sind ideal fur die Herstellung von Brot,
Pizza und Geback. Dank ihrer Eigenschaften sind sie bestens fur die professionelle Nutzung
in Backstuben und Pizzarestaurants geeignet.

BPO25
25 LITER GABELKNETWERK

Schragachsen-Knetwerk mit schwenkbarem Werkzeug, zwei Geschwindigkeiten und
manueller Kesselbremsung. Blockieren des Deckels durch selbsthaltende Sperrklinke.
Geeigent zum Kneten von 2 bis 8 kg Mehl, das entspricht 3 bis 13 kg Teig je Arbeitsgang.

kg Art.-Nr. :
A Modell Preis €
Knetwerk 25 | - 2 Geschwindigkeiten, 45/90 U/Min.,
schwenkbares Werkzeug und Kesselbremsung
200-240V - IN - 50/60 Hz 70.0 2154395
Lx B xH: 557x736x782 0.75 DBPO25F1 N 6']76100
Serienmdéfiges Zubehér
2154396 Zusatzkessel 25 | 1
6.1 2154396
Zusatzkessel 25 | 00 | 2580025 003726 [ 690,00
15.0
Fahrbares Gerétegestell 00 21 SMZS)?‘I 8 | 953,00

& Schubstange fir fahrbares Gestell als Zubehér (0D6491) auf Anfrage erhdaltlich

v
Coffee to go Becher mit

‘ Wiedererkennungswert

igefa. Clever verpackt.
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - Schragachsen-Knetwerke

BPO45
45 LITER GABELKNETWERK

Schragachsen-Knetwerk mit schwenkbarem Werkzeug, zwei Geschwindigkeiten und
manueller Kesselbremsung. Blockieren des Deckels durch selbsthaltende Sperrklinke.
Geeigent zum Kneten von 4 bis 15 kg Mehl, das entspricht 6 bis 24 kg Teig je
Arbeitsgang.

kg Art.-Nr. .
A Modell Preis €
Knetwerk 40 | - 2 Geschwindigkeiten, 45/90 U/Min.,
schwenkbares Werkzeug und Kesselbremsung
200-240V - 1IN - 50/60 Hz 75.0 2154397
Lx B x H: 591x798x782 075 Serousel [ 6-807,00
SerienméfBiges Zubehér
2154398 Zusatzkessel 40 | 1
Zusatzkessel 40 | 2 2154398 805,00
0.0 40LBPO45 0D3777 | | !
15.0
Fahrbares Gerategestell o0 7 %%?18 L1 953,00

& Schubstange fir fahrbares Gestell als Zubehér (0D6491) auf Anfrage erhdélilich

Suf3e Versuchung in
perfek’rer Verpackung

igefa. Clever verpackt.

’
i
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Bdackerei- und Konditoreigerdte - Spiralknetwerke

e ZSP SPIRALKNETER

4 B 1 GESCHWINDIGKEIT
.~ Spiralkneter geeignet zum zigigen Kneten von festen Teigen wie z.B.: Pizzateig.
Einfach zu Bedienen. Sicherheitsfunktion: Kneter stopt automatisch bei Offnung des

Schutzschirms.

k Art.-Nr.
e g . .
# El kW Modell Preis €
= i
Spiralkneter mit 1 Geschwindigkeit,
12 Liter Kessel fur bis zu 10 kg Teig 47.0 2154399 1.328.00
400V -3N-50 Hz 0.55 DZSP10 e
L x B x H: 280x520x580
Spiralkneter mit 1 Geschwindigkeit,
25 Liter Kessel fur bis zu 20 kg Teig 75.0 2154400 1.540.00
400V -3N-50Hz 0.75 DZSP20 x| O
L x B x H: 390x690x4670
Spiralkneter mit 1 Geschwindigkeit, Zeitschaltuhr,
32 Liter Kessel fur bis zu 25 kg Teig 72.0 2154401 1.689.00
400V - 3N -50 Hz 0.75 DZSP25 x| PO
Lx B x H: 420x720x670
Spiralkneter mit 1 Geschwindigkeit, Zeitschaltuhr,
38 Liter Kessel fur bis zu 30 kg Teig 112.0 2154402
400V - 3N - 50 Hz 11 D7SP30 — 2.438,00
Lx B x H: 420x760x910
Spiralkneter mit 1 Geschwindigkeit, Zeitschaltuhr,
49 Liter Kessel for bis zu 40 kg Teig 124.0 2154403
400V - 3N - 50 Hz 1.1 DZSP40 | 2:865,00
Lx B x H: 480x810x950
0.3
Radersatz fur Spiralkneter ZSP 00 215?3;04 = 129,00

Schnell und reibungslos bestellt

igefa. Fir clevere Bestellsysteme.
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Bdackerei- und Konditoreigerdte - Spiralknetwerke

PSF50 SPIRALKNETER
50 LITER EDELSTAHL-SPIRALKNETWERK

50 Liter Kesselinhalt. Geeignet zum Kneten von Spezialbrotteigen, Croissant- und
Pizzateigen. 10 Liter Flussigkeit und 16 kg Mehl, d. h. 26 kg Teig pro Arbeitsgang
(Mindestmenge 5 kg Teig). Zwei Geschwindigkeiten. Zeitschaltuhr.

Art.-Nr.
Modell
Knetwerk 50 | (10 | Flussigkeit) - 2 Geschwindigkeiten 1490 I
400-440V - 3 - 50/60 Hz —o | 2408 8.028,00
Lx Bx H: 537x968x1043 :

/-~ PSR100 SPIRALKNETER
= 4 100 LITER EDELSTAHL-SPIRALKNETWERK
e s 100 Liter Kesselinhalt. Geeignet zum Kneten von Spezialbrotteigen, Croissant- und

Pizzateigen. 18 Liter Flussigkeit und 30 kg Mehl, d. h. 48 kg Teig pro Arbeitsgang
(Mindestmenge 6 kg Mehl). Zwei Geschwindigkeiten.

kg .
Y Preis €
Knetwerk 100 | (18 | Flussigkeit) - 2 Geschwindig-
: =~ |keiten, Handbedienung - 400 V 50 Hz 260.0 2154406 13.324.00
u{ 380-415V-3-50Hz 2.8 DPSR100 D24,
- Lx B x H: 630x990x1230
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" TEIGAUSROLLMASCHINEN

Zum Ausrollen aller Teigarten (auch fur Blatterteige).

Mehlbehalter
(ab LMP500) auf
der Oberseite
fur einfaches
Arbeiten

Einfaches einstellen
Teflonbeschichtete der Teigstdrken

Gleitbleche
verhindern das
ankleben von Teig
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Bdckerei- und Konditoreigeréte - Teigausrollmaschinen

HINWEISE ZUR WAHL VON
TEIGAUSROLLMASCHINEN

KUNDE

LMP 400

Restaurants, Catering-Unternehmen

EIGENSCHAFTEN

Platzsparend

60 mm Teflon beschichtete Walzen
Arbeitsbreite: 400 mm
Abnehmbare Edelstahl-
Gleitbleche

LMP 500

Traditionelle Restaurants, kleine und
mittlere Catering-Unternehmen.

4 Bis zu 300 Portionen

Leichte Bedienung.

Gleitbleche sind teflonbeschichtet
fur einfaches Gleiten des Teiges.
Alle Teigarten kénnen verarbeitet
werden, auch sehr dinner Teig.
Gleitbleche sind abnehmbar.
Manueller Hebel zum Andern der
Drehrichtung.

LMP 500 B

Grofie Catering-Unternehmen und
Zentralkiichen.

«4 Bis zu 1000 Portionen

Gerdat for hohe Produktivitét.
Einfach zu bedienen.

Die Bander kénnen platzsparend
nach oben geklappt werden.
Bénder mit variabler
Geschwindigkeit. Geschwindigkeit
an der Ein- und an der
Ausgabeseite regelbar.
Abnehmbare Schaber.

Manueller Hebel zum Andern der
Drehrichtung.
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Bdckerei- und Konditoreigerdte - Teigausrollmaschinen

Die Produkireihe der Dito Sama Teigausrollmaschinen umfasst 5 Modelle: die manuelle
LMP400 und die motorbetriebene LMP500 fur kleine Mengen sowie drei Modelle mit
Bandtransport: die LMP500BT, die LMP500BF und die LMP600BF fur gréflere Betriebe
(Konditoreien, Catering-Betriebe und Kantinenkichen).

MANUELLE TEIGAUSROLLMASCHINE - 400 MM

Eine manuelle Teigausrollmaschine fir kleine Mengen. Es kénnen damit alle Teigarten

— wie Mirbeteig und Blatterteig verarbeitet werden. Die Edelstahl-Gleitbahnen kénnen
| abgenommen werden, um die AuBlenabmessungen der Maschine zu verringern.
_ @ N Die Zylinder sind aus Teflon beschichtetem Stahl (60 mm Durchmesser).
= _ =
Art.-Nr. .
—— Modell Preis €
Manuelle Teigausrollmaschine,
Zylinder (60 mm Durchmesser), Arbeitsbreite 400 mm, 35.0 2154407
Dicke 0,1 bis 4 mm. Abnehmbare Edelstahlklappen. 0.0 DLMP400
= Lx B x H: 1000x680x400

A TEIGTAUSROLLMASCHINE - TISCHMODELL - 500 MM

T il \‘hk Maschine mit Motorantrieb fir kleine Mengen. Es kénnen damit alle Teigarten wie

‘\w—”‘ Mirbeteig und Blétterteig verarbeitet werden. Die Teflon- Gleitbahnen k&nnen
abgenommen werden, um die Auflenabmessungen der Maschine zu verringern.
Verchromte Stahlzylinder (60 mm Durchmesser). Auseinandernehmbare Schaber.

kg Art.-Nr. .
el kW Modell Preis €
Tischmodell, Zylinderdurchmesser 60 mm,
Arbeitsbreite 500 mm, Dicke 0,1 bis 34 mm.
’ ' 70.0
Abnehmbare, Teflon beschichtete Klappen. — 2154408 | | 3.086,00
0.37 DLMP5003
380-415V-3-50/60 Hz
Lx B x H: 1000x835x470
Tischmodell, Zylinderdurchmesser 60 mm,
Arbeitsbreite 500 mm, Dicke 0,1 bis 34 mm.
' ! 70.0
Abnehmbare, Teflon beschichtete Klappen. — 215{409 1 3.189,00
037 DLMP5001
230-240V - 1N - 50 Hz
Lx B x H: 1000x835x470
Wagen fur Teigteilmaschinen for B w B 25.0 2154410
Tischaufstellung. -? !l 0.0 TR500 — 80800
¥
FuBpedal zum &ndern der Laufrichtung. -\;—\ 0.7
for Elektro-Niederspannungs- — T 21P?§A1; 1 173,00
Teigausrollmaschinen. r )
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Bdckerei- und Konditoreigerate - Teigausrollmaschinen

.  [LMP500BT
s e
o ¥
BAND-TEIGAUSROLLMASCHINE - TISCHMODELL - 500 MM
Band-Teigausrollmaschine fir Tischaufstellung. Es kénnen damit alle Teigarten wie
Mdirbeteig und Blatterteig verarbeitet werden. Die Schaber sind leicht abnehmbar.
Transportband mit 1 Geschwindigkeit. Die Arbeitsfléchen kénnen zur Platzersparnis
hochgeklappt werden. Verchromter Zylinder.
kg Art.-Nr. .

Bl kW Modell Preis €
Band-Teigausrollmaschine fir Tischaufstellung mit
hochklappbaren Arbeitstischen. Arbeitsbreite 500 mm.
Bandlénge 1000 mm. Abnehmbare Schaber. 140.0 2154412 5.466.00

o 1 Geschwindigkeit. 0.55 DLMP500BT [ | <2~
= 1380-415V-3-50/60 Hz
H—‘ I Lx B x H: 2380x980x540
g FfJBpedol zum dndern der Laufrichtung. 0.7 2154411
fur Elektro-Niederspannungs- =y — -1 173,00
i , 0.0 PEDALR
= Teigausrollmaschinen.

LMP500BF

BAND-TEIGAUSROLLMASCHINE - STANDMODELL - 500 MM

Band-Teigausrollmaschine fir Bodenaufstellung. Es kénnen damit alle Teigarten
wie Muirbeteig und Blétterteig verarbeitet werden. 1 Geschwindigkeit oder variable
Bandgeschwindigkeit, je nach Modell. Die Arbeitsflachen kénnen zur Platzersparnis
hochgeklappt werden. Verchromte Zylinder.

kg Art.-Nr. .
R Modell Preis €
Band-Teigausrollmaschine fir Bodenaufstellung mit
hochklappbaren Arbeitsfléchen, Arbgﬁsbreﬁe S00mm.| 1400 2154413
Abnehmbare Schaber, 1 Geschwindigkeit. —_— { 5.880,00
0.75 DLMP500BF1
380-415V-3-50/60 Hz
Lx B x H: 2380x890x1265
Band-Teigausrollmaschine fir Bodenaufstellung mit
hochklappbaren Arbeifsﬂd.chen, Arbeifsbreife 590 mm.|  140.0 2154414
Abnehmbare Schaber, variable Geschwindigkeit. 075 oy 6.709,00
[ 230-240V - 1N -50/60 Hz :
Lx B x H: 2380x890x1265
FuBpedal zum &ndern der Laufrichtung. 0.7
e [ | fur Elektro-Niederspannungs- k T 2'|P?;|:é|‘l 173,00
- Teigausrollmaschinen. ’
£16

124



Bdckerei- und Konditoreigerdte - Teigausrollmaschinen

LMP600BF

BAND-TEIGAUSROLLMASCHINE FUR BODENAUFSTELLUNG -

600 MM

Band-Teigausrollmaschine fir Bodenaufstellung. Es kénnen damit alle Teigarten
wie Mirbeteig und Blatterteig verarbeitet werden. Einfach abzunehmende Schaber.
2 Geschwindigkeiten. Die Arbeitsfléchen kénnen zur Platzersparnis hochgeklappt werden.
Verchromte Zylinder. Auf Rédern. Schneidaufsatz fir Croissants als Zusatzausstattung

erhdltlich.
kg Art.-Nr. .
Bl kW Modell Preis €
Band-Teigausrollmaschine fir Bodenaufstellung mit
hochklappbaren Tischen, Arbeitsbreite 600 mm. 240.0
Abnehmbare Schaber, 2 Geschwindigkeiten. ? 2D‘LI/\/\5P:gO‘IB? -{ 7.227,00
380-415V-3-50Hz :
Lx B x H: 3050x1020x1290
Schneidaufsatz fir Croissants.
16.0
[ | Triangelschnitt 130 x 140 mm. 00 21?;40'36 — 2.360,00
For LMP60OOBF 3 ’
[ & ] ' | FuBpedal zum éndern der Laufrichtung. 0.7
i for Elektro-Niederspannungs- —_— 2154411 | | 173,00
] , 0.0 PEDALR
526 Teigausrollmaschinen.

Verwohnen Sie
lhre Gdste

igefa. Bestens
ausgestattet.
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Allgemeine Liefer- und Zahlungsbedingungen

8 1 Allgemeine Regeln und Geltungsbereich

1. Fur alle Lieferungen, Leistungen und Angebote des Verkaufers (Auftrag-
nehmer), auch solche aus zukiinftigen Geschéftsabschlissen - falls keine
abweichenden Sondervereinbarungen vereinbart worden sind — sind aus-
schlieBlich die nachstehenden Bedingungen in ihrer jeweils aktuellen Fassung
mafigebend. Einer méglichen Gegenbestatigung des Kaufers (Auftraggeber)
unter Hinweis auf seine eigenen Geschdafts- bzw. Einkaufsbedingungen wird
hiermit widersprochen. Es gilt ein Zustimmungserfordernis auch dann, wenn wir
in Kenntnis der Allgemeinen Geschéftsbedingungen des Kunden die Lieferung
und/oder Leistung an ihn vorbehaltlos ausfihren. Die nachfolgenden Liefer-
und Zahlungsbedingungen gelten unabhéngig davon, ob das Vertragsangebot
vom Kéufer oder vom Verkéaufer ausgeht. Offensichtliche Irrtimer, Rechen-,
Druck- und Schreibfehler verpflichten den Verkdufer nicht.

2. Abweichungen von diesen Liefer- und Zahlungsbedingungen sind nur wirk-
sam, wenn der Verkdufer sie schriftlich bestatigt. Die Unwirksamkeit einzelner
Bedingungen berihrt die Gultigkeit der Ubrigen nicht. Das gleiche gilt, wenn
einzelne Bedingungen nicht Vertragsbestandteil werden, weil sie im Wider-
spruch zu vorrangigen Individualabreden stehen, fir welche ein schriftlicher
Vertrag bzw. eine schriftliche Zustimmung Voraussetzung ist

3. Die Liefer- und Zahlungsbedingungen der IGEFA Handelsgesellschaft mbH
& Co. KG gelten ohne jeweilig gesonderten Hinweis und sind in der jeweils
aktuellen Fassung auf unserer Website http://igefa.de/agb abrufbar.

4. Jegliche Art sonstiger rechtserheblicher Erklérungen gegeniber der IGEFA

Handelsgesellschaft mbH & Co. KG bedirfen zu lhrer Wirksamkeit der Schrift-
form, es sei denn, auch die Textform ist gesetzlich zuldssig.

8 2 Angebot und Vertragsschluss

1. Die Angebote des Verké&ufers sind freibleibend und unverbindlich. Der
Kgufer ist vier Wochen an seinen Auftrag ab dessen Eingang beim Verké&ufer
gebunden. Auftrége des Kunden werden durch schriftliche oder fernschriftliche
Annahmebestdtigung des Verkdufers bzw. spétestens mit Eingang der bestellten
Ware beim K&ufer rechtswirksam und fihren zum Vertrag zwischen Verkéufer
und Kéufer. Die elektronische Form steht der Schriftform gleich.

2. Sofern fur den Kaufer ein gesetzliches Widerrufsrecht besteht, kommt
durch seine Bestellung und deren Annahme seitens des Verké&ufers zunéchst
ein schwebend wirksames Vertragsverhdaltnis zustande. In diesem Fall kann
der Kgufer innerhalb von 14 Tagen nach Eingang der Ware bei ihm, ohne
Angabe von Grinden, seinen Widerruf gegeniber dem Verké&ufer erkléren.
Die Widerrufserklarung seitens des K&ufers unterliegt keinem Formerforder-
nis. Zur Fristwahrung gentgt die rechtzeitige Erklérung des Widerrufs. Die
Ricksendung erfolgt auf Gefahr und Kosten des Kéufers. Ebenso hat eine
Ricksendung innerhalb von 14 Tagen ab Erkldrung des Widerrufs zu erfolgen.
Gleichzeitig macht die IGEFA Handelsgesellschaft mbH & Co. KG von ihrem
Zurickbehaltungsrecht gem. § 357 Abs. 4 S. 1 Gebrauch. Dies gilt nicht bei
Falschlieferungen bzw. mangelhafter Ware. Hier wird auf § 6 verwiesen.

§ 3 Preise

1. Soweit nicht anders angegeben, hélt sich der Verk&ufer an die in seinen
Angeboten enthaltenen Preise gegeniber Kaufleuten 30 Tage ab deren Datum
gebunden. Mafigebend sind die in der Auftragsbestédtigung des Verkdufers
genannten Preise zzgl. der jeweilig geltenden gesetzlichen Umsatzsteuer. Bei
Vereinbarung einer Lagerfrist von mehr als vier Monaten bzw. 30 Tagen bei
Kaufleuten ist der Verké&ufer berechtigt, zwischenzeitlich fir die Beschaffung,
Herstellung, Lieferung, Montage o.&. eingetretene Kostensteigerungen ein-
schlieBlich der durch Gesetzesénderungen bedingten durch Preiserhéhung in
entsprechendem Umfang an den Kéaufer weiterzugeben.

2. Die Preise verstehen sich, falls nicht anders vereinbart, inkl. Lieferung frei
Haus in handelsiblicher Verpackung innerhalb der Liefertouren des Verkéufers
entsprechend DAP (Incoterms 2010). Kleinmengen mit Auftragswerten unter
EUR 125,00 ké&nnen mit einem Paketdienst unfrei versandt werden. Werden
sie frei Haus geliefert, behdlt sich der Verkéaufer vor, einen Transportkostenzu-
schlag in Héhe von EUR 10,00 zu erheben.

3. Ist in den schriftlichen Vereinbarungen Gber die Zahlung, dem Kéufer das
Recht zum Abzug vom Bezahlungsskonto zugebilligt worden, so ist der Ver-
kaufer - unabhéngig von getroffenen Vereinbarungen - berechtigt, den Skonto
zu versagen, wenn sich der K&ufer mit anderen félligen Forderungen des Ver-
kéufers im Schuldnerverzug befindet.

4. Die Inbetriebsetzung und Montage von gelieferten Waren geht zu Lasten
und auf Kosten des Kaufers. Stellt der Verkaufer die hierzu erforderlichen
Monteure, gelten fur Reise-, Arbeits- und Wartezeiten die zum Zeitpunkt des

Vertragsschlusses giltigen Stundensétze. Bei der Durchfihrung der Montage
hat der Kgufer dem Montagepersonal des Verké&ufers auf seine Kosten die er-
forderliche Unterstitzung zu gewdhren.

5. Erklért sich der Verkéufer bereit, auBerhalb der Gewéhrleistung eine original
verpackte, unbenutzte, mangelfreie Ware gegen Rickzahlung des Kaufpreises
zurickzunehmen, ein gesetzlich gewdhrtes Widerrufsrecht ausgeschlossen, hat
der Besteller hierfir Kosten in Hohe von mindestens 10 % des Gesamtpreises
zu tragen.

6. Im Falle von Fehlbestellungen des Kunden, beispielsweise in Bezug auf
Liefermenge oder Lieferanschrift, ist der Verkaufer berechtigt, die fur die Fehl-
bestellung entstandenen Frachtkosten dem Besteller in Rechnung zu stellen.

7. Alle Preise verstehen sich bezogen auf die Direktabwicklung des Handels-
geschéftes ohne Nutzung von e-Commerce-Lésungen bzw. anderen Bestellver-
mittlern und sind ausschlieBlich in Euro ausgewiesen.

8. Uberweisungen aus dem Ausland sind gebihrenfrei zu leisten. Daneben
kénnen durch den Verkdufer etwaig entstehende Bankbearbeitungsgebihren
gegeniber dem Kéufer erhoben werden.

9. Dem Kaufer stehen Aufrechnungs- oder Zuriickbehaltungsrechte bzw. jeg-
liche Art von Preiskiirzungen nur insoweit zu, als sein Anspruch rechtskréftig
festgestellt oder unbestritten ist. Bei Méngeln an gelieferten Waren, bleiben die
Rechte des Kaufers, insb. gem. § 6 dieser AGB, unberihrt.

8§ 4 Liefer- und Leistungszeit

1. Die Lieferfrist beginnt mit Abschluss des Vertrages. Wird vor der Ablieferung
an den Kéaufer von diesem in irgendeinem Punkt eine andere Ausfihrung des
Kaufgegenstandes gefordert, so wird die Lieferfrist unterbrochen und beginnt
von der Einigung Uber die andersartige Ausfihrung an, von neuem zu laufen
oder kann vom Verkéufer anderweitig festgelegt werden. Bei Bestellung auf
Abruf hat dieser spatestens binnen 3 Monaten vom Tage der Bestellung an zu
erfolgen. Wird die Frist Gberschritten, gerét der Ké&ufer in Annahmeverzug und
der Verkaufer ist berechtigt, Lagerkosten in Héhe von EUR 7,50 je Monat und
Palettenlagerplatz zu berechnen.

2. Der Verkéufer ist berechtigt, unverbindliche Liefertermine bis zu drei Wochen
zu Uberschreiten. Erst danach hat der Kéufer das Recht, dem Verkdufer eine
angemessene Nachfrist zu setzen. Die Nachfrist muss mit Ablehnungsandro-
hung gesetzt werden.

3. Weiterhin r&umt sich der Verkdufer das Recht ein, sofern auf Verlangen des

Kéaufers bzw. der Kleinmengenregelung nach § 3 Abs. 2 dieser AGB, die Ware
auf Kosten des Kgufers an einen bestimmten bzw. geénderten Bestimmungsort
versandt (Versendungskauf) werden soll, die Art der Versendung (insbesondere
Transportunternehmen, Versandweg, Verpackung) selbst zu bestimmen.

4. Wird die Lieferung durch héhere Gewalt, behérdliche MaBnahmen, Be-
triebsstilllegung, Streik oder éhnliche Umsténde auch bei Lieferanten des
Verkéaufers unméglich oder Gberméfig erschwert, so wird der Verkéufer for
die Dauer der Behinderung und deren Nachwirkung von der Lieferpflicht frei.
Von dem Eintritt solcher Ereignisse wird der Verkéufer den Kéufer unverziglich
unterrichten. Diese Ereignisse berechtigen den Verk&ufer auch, vom Vertrage
zurickzutreten.

5. Im Falle der Nichtbelieferung oder ungenigenden Belieferung des Ver-
kéufers seitens seiner Vorlieferanten ist der Verkaufer von seinen Lieferver-
pflichtungen ganz oder teilweise entbunden. Dies gilt nur dann, wenn er die
erforderlichen Vorkehrungen zur Beschaffung der von ihm zu liefernden Ware
getroffen hat und seine Vorlieferanten sorgféltig ausgewdhlt hat. Er verpflichtet
sich in diesem Fall, seine Anspriiche gegen Lieferanten auf Verlangen an den
Kaufer abzutreten. Der Verkdufer ist ebenso berechtigt, die Lieferung bzw.
Leistung um die Dauer der Behinderung zzgl. einer angemessenen Anlaufzeit
hinauszuschieben. Wenn die Behinderung mehr als drei Monate dauert, ist der
K&ufer nach angemessener Nachfristsetzung berechtigt, hinsichtlich des noch
nicht erfillten Teils vom Vertrag zuriickzutreten. Verléngert sich die Lieferzeit
oder wird der Verkdufer von seiner Verpflichtung frei, so kann der Kaufer
Schadenersatzanspriche nur unter den in § 9 dieser Bedingungen genannten
Voraussetzung fordern. Auf die genannten Umsténde kann sich der Verkaufer
nur berufen, wenn er den Kéufer unverziglich benachrichtigt hat.

6. Sofern der Verkaufer die Nichteinhaltung verbindlich zugesagter Fristen
und Termine nach § 9 dieser Bedingungen zu vertreten hat und die anderen
gesetzlichen Verzugsvoraussetzungen vorliegen, hat der Kéufer Anspruch auf
eine Verzugsentschédigung in Héhe von 0,5 % fur jede vollendete Woche des
Verzuges, insgesamt jedoch héchstens bis zu 5 % des Rechnungswertes der
vom Verzug betroffenen Lieferung und Leistung.
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7. Der Verkéufer ist zur Teillieferung und Teilleistung jederzeit berechtigt, sofern
dies fur den Kaufer zumutbar ist.

8. Kommt der Kéufer in Annahmeverzug durch Unterlassen einer Mitwirkungs-
handlung oder verzdgert sich unsere Lieferung aus anderen, vom Kgufer zu
vertretenden Griinden, so ist die IGEFA Handelsgesellschaft mbH & Co. KG
berechtigt, Ersatz des hieraus entstehenden Schadens einschlielich Mehrauf-
wendungen (z.B. Lagerkosten) zu verlangen.

8§ 5 Gefahribergang

Die Gefahr des zufalligen Untergangs und der zufélligen Verschlechterung der
Ware geht spdtestens mit der Ubergabe an den K&ufer bzw. bei einem Versen-
dungskauf auch im Fall der zufélligen Verschlechterung, sobald der Verkaufer
die Sendung, der zur Ausfihrung der Versendung bestimmten Person oder
dem zur Auslieferung beauftragten Unternehmen (bspw. Spediteur/Frachtfoh-
rer) Ubertragen hat, Gber. Falls der Versand ohne Verschulden des Verkéaufers
unméglich wird, geht die Gefahr mit der Meldung der Versandbereitschaft

auf den Kéufer Gber. Auch bei vereinbarter frachtfreier Lieferung oder freier
Montage geht die Gefahr mit erfolgter

Verladung auf den Kaufer Gber. Versicherung erfolgt nur auf besondere Verein-

barung. Schutzvorrichtungen werden nur mitgeliefert, wenn dies ausdricklich
vereinbart ist.

8§ 6 Gewadhrleistung

1. Der Verkdufer leistet fir die Mangelfreiheit seines Produktes Gewdhr gegen-
ober Unternehmen fir den Zeitraum von einem Jahr ab Lieferung, im Ubrigen
fir den Zeitraum von zwei Jahren. Sofern auf der Ware ein Verfalldatum rechts-
wirksam angegeben ist, gilt dieses Datum fir die Gewdhrleistungsfrist.

2. Werden Betriebs- oder Wartungsanweisungen des Verkéufers nicht befolgt,
Anderungen an den Produkten vorgenommen, Teile ausgewechselt oder
Verbrauchsmaterialien verwendet, die nicht den Originalspezifikationen ent-
sprechen, so entfallen Anspriche wegen Méangel der Produkte.

3. Die Gewdhrleistung fir gebrauchte Kaufgegensténde ist ausgeschlossen,
sofern es sich nicht um einen Verbrauchsgiterkauf handelt. In diesem Fall be-
trégt die Gewdhrleistungsfrist 1 Jahr.

4. Rigen wegen offensichtlich mangelhafter oder offensichtlich abweichender
Beschaffenheit der Ware oder wegen Lieferung einer offensichtlich anderen
Ware als der bestellten, kann der Kéufer nur unverziglich, spatestens jedoch
innerhalb einer Woche nach Empfang der Ware bzw. nachdem der Mangel of-
fensichtlich wurde, geltend machen. Méngel, die auch bei sorgféltiger Prifung
innerhalb dieser Frist nicht entdeckt werden kénnen, sind dem Verkédufer unver-
z0glich nach Entdeckung, spétestens jedoch innerhalb von drei Monaten nach
Eingang des Liefergegenstandes, schriftlich mitzuteilen. Lasst der Kunde diese
Fristen fruchtlos verstreichen, ist eine Haftung seitens der IGEFA Handelsge-
sellschaft mbH & Co. KG ausgeschlossen.

5. Grundlage fir die Beschaffenheit der Ware sind unsere Produktbeschrei-
bungen, welche dem Kunden vor dem Kauf zur Verfiigung standen. Die dortig
beschriebene Produktbeschaffenheit gilt als vereinbart, wobei Aussagen von
Dritten ausgeschlossen sind. Bei Sonderanfertigungen fir den Kunden gilt eine
Abweichung der Produktbeschaffenheit bis 10% als vertragsgerecht. Soweit
sich keine vereinbarte Beschaffenheit ableiten I&sst, ist nach gesetzlichen MaB-
stéiben zu beurteilen, ob ein Mangel vorliegt.

6. Im Falle einer Mitteilung des Kgufers, dass die Produkte nicht der Gewdhr-
leistung entsprechen, ist die Haftung des Verkdufers zunéchst auf die Abtretung
der Anspriiche, die er gegen den Hersteller hat, begrenzt. Der Verkéaufer
verpflichtet sich, dem Ké&ufer alle fir die Durchsetzung des abgetretenen An-
spruchs notwendigen Informationen Uber das betreffende Vertragsverhdltnis
zum jeweiligen Hersteller zu geben.

7. Lehnt der Hersteller die Gewdhrleistung ab oder reagiert er gar nicht, kann
der Verkdufer nach seiner Wahl verlangen, dass entweder

a. das schadhafte Teil bzw. Gerdt zur Reparatur an den Verkdufer geschickt
wird oder

b. der K&ufer das schadhafte Teil bzw. Gerdt bereithélt und ein Servicetechni-
ker des Verké&ufers zum Kéaufer geschickt wird, um die Reparatur vorzunehmen.
Falls der Ké&ufer verlangt, dass Gewéhrleistungsarbeiten an einem von ihm
bestimmten Ort vorgenommen werden, kann der Verké&ufer diesem Verlangen
entsprechen, wobei unter die Gewdhrleistung fallende Teile nicht berechnet
werden, wihrend zusétzlich entstandene Arbeitszeit und Reisekosten zu den
Standardsétzen des Verké&ufers zu bezahlen sind. Weiterhin sind wir berechtigt,
unsere Leistung zur Nacherfillung, davon abhéngig zu machen, ob der Kgufer

den Kaufpreis geleistet hat, wobei lediglich ein angemessener Teil des Kauf-
preises durch ihn zurickbehalten werden darf. Gleichzeitig hat uns der Kaufer
die zur geschuldeten Nacherfillung erforderliche Zeit und Gelegenheit zu
geben, insbesondere hat er uns die beanstandete Ware zu Prifungszwecken
auf seine Kosten zu Gbergeben.

c. In beiden Féllen verpflichtet sich der Kgufer dem Verkdufer eine angemesse-
ne Zeit einzurdumen und alle erforderlichen Informationen zu Gbermitteln, wel-
che fur Prifungszwecke bzw. die geschuldete Nacherfillung notwendig sind.

8. Schlagt die Nachbesserung nach angemessener Frist fehl, kann der Kaufer
nach seiner Wahl Herabsetzung der Vergitung verlangen oder vom Vertrag
zuricktreten.

9. Ist eine Nachbesserung durch die Art des Kaufgegenstandes ausgeschlos-
sen, hat der Kaufer zunéchst nur einen Anspruch auf Ersatzlieferung mangel-
freier Ware. Schlégt diese fehl, kann er wahlweise Herabsetzung der Vergitung
verlangen oder vom Vertrag zuriicktreten. Stellt sich ein Mangelbeseitigungs-
verlangen des Ké&ufers als unberechtigt heraus, kann die IGEFA Handelsgesell-
schaft mbH & Co. KG mégliche hieraus entstandene Kosten vom Kéufer ersetzt
verlangen.

10. Die unter § 6 Ziff. 4 bis 7 festgelegten Rechte des Verkdaufers gelten nicht
fur den Fall des Verbrauchsgiterkaufs.

11. Eine Haftung des Verk&ufers fir zeit- und gebrauchsbedingte Abnutzung ist
ausgeschlossen.

12. Gewdhrleistungsanspriche gegen den Verkdufer stehen nur dem unmittel-
baren Kaufer zu und sind nicht abtretbar.

13. § 9 gilt ggf. auch in Gewdhrleistungsféllen.

8§ 7 Eigentumsvorbehalt

1. Bis zur Erfillung aller Forderungen (einschlieBlich sémilicher Saldoforderun-
gen aus Kontokorrent), die dem Verkéaufer aus jedem Rechtsgrund gegen den
Kgufer zustehen, werden dem Verkéufer die folgenden Sicherheiten gewéhrt,
die er auf Verlangen nach seiner Wahl freigeben wird, soweit der Wert die
Forderungen nachhaltig um mehr als 10 % Gbersteigt.

2. Die gelieferte Ware bleibt bis zur vollsténdigen Bezahlung des Kaufpreises
und aller Forderungen, die der Verkéufer aus der Geschéaftsverbindung mit
dem Kaufer gegen diesen hat oder kinftig erwirbt, Eigentum des Verkaufers.

3. Wird die Vorbehaltsware mit anderen Waren untrennbar vermischt oder
vermengt, so erlangt der Verkaufer Miteigentum an der einheitlichen Sache zu
einem Anteil, der den Wert seiner Vorbehaltsware im Verhaltnis zu dem Wert,
der mit dieser vermischten Ware im Zeitpunkt der Vermischung oder Vermen-
gung entspricht. Durch Be- oder Verarbeitung der Vorbehaltsware erwirbt der
Verkéaufer das Eigentum an der neuen Sache; der Kéufer verwahrt diese fur den
Verkdufer.

4. Der Kéufer hat die dem Verkaufer gehérenden Waren auf sein Verlangen in
angemessenem Umfang gegen die iblichen Risiken auf seine Kosten zu ver-
sichern und ihm die Versicherungsanspriche abzutreten. Der Verkéaufer ist auch
berechtigt, die Versicherungsprémien zu Lasten des K&ufers zu leisten.

5. Der Ké&ufer ist zur WeiterverduBerung der Ware, auch der durch Vermi-
schung, Vermengung, Verarbeitung oder Bearbeitung hergestellten Ware, nur
im Rahmen seines ordnungsgemdBen Geschaftsbetriebes berechtigt. Zu an-
deren Verfigungen tber diese Ware oder Sicherungsibereignung, ist er nicht
befugt. Der Kaufer tritt sémtliche Forderungen aus der WeiterveréuBerung der
Vorbehaltsware schon jetzt an den Verkéaufer ab. Von den Forderungen aus der
VerduBerung von Waren, an denen der Verk&ufer durch Vermischung oder Ver-
mengung oder der aus dieser durch Be- oder Verarbeitung hergestellten Ware
Miteigentum erworben hat, tritt der Kéufer schon jetzt einen erstrangigen Teil-
betrag, der dem Miteigentumsanteil des Verké&ufers an den verduBerten Waren
entspricht, an den Verkéaufer ab. VerguBert der Kéufer Waren, die im Eigentum
oder Miteigentum des Verkéufers stehen, zusammen mit anderen nicht dem
Verkdufer gehdrenden Waren zu einem Gesamtpreis, so tritt der Kéufer schon
jetzt einen dem Anteil der Vorbehaltsware entsprechenden erstrangigen Teil-
betrag dieser Gesamtforderung an den Verkdaufer ab. Der Kéaufer ist unter Vor-
behalt jederzeitigen Widerrufs zur Einziehung der abgetretenen Forderung aus
dem Weiterverkauf erméchtigt. Er hat dem Verkéaufer auf Verlangen die Schuld-
ner der abgetretenen Forderungen zu benennen, diesem die Abtretung anzu-
zeigen oder dem Verkdufer die Abtretungsanzeigen auszuhéndigen. Solange
der Kgufer seinen Zahlungsverpflichtungen nachkommt, wird der Verkaufer die
Abtretungen nicht offenlegen.6. Bei Pféndungs-, Sicherungs- oder anderen Zu-
griffen Dritter auf die Vorbehaltsware, die auBBerhalb eines ordnungsgeméfien
Geschaftsbetriebes des Kaufers liegen, wird der Kéufer auf das Eigentum des
Verkéufers hinweisen und diesen unverziglich benachrichtigen.
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7. Bei vertragswidrigem Verhalten des K&ufers — insbesondere Zahlungsver-
zug — ist der Verk&ufer berechtigt, die Vorbehaltsware zuriickzunehmen oder
gegebenenfalls Abtretung der Herausgabeanspriche des Kéufers gegen Dritte
zu verlangen. In der Zuriicknahme, sowie in der Pféndung der Vorbehaltsware
durch den Verkéufer liegt — soweit nicht die §§ 491 - 505 BGB (ehemals Ve-
braucherkreditgesetz) Anwendung finden — kein Rucktritt vom Vertrage.

8§ 8 Zahlung

1. Soweit nicht anders vereinbart, sind Rechnungen des Verkédufers 8 Tage nach
Rechnungsstellung ohne Abzug zahlbar. Hierin liegt keine Félligkeitsverein-
barung. Die Rechnung ist sofort nach Erhalt féllig. Der Verk&ufer bestimmt,

auf welche Verbindlichkeiten des Kaufers Teilzahlungen verrechnet werden.

Der Verkdufer ist berechtigt, trotz anderslautender Bestimmungen des Kaufers
Zahlungen zunéchst auf dessen éltere Schulden anzurechnen und wird den
Kéufer tber die Art der erfolgten Verrechnung informieren. Sind bereits Kosten
und Zinsen entstanden, so ist der Verkédufer berechtigt, die Zahlung zunéchst
auf die Kosten, dann auf die Zinsen und zuletzt auf die Hauptforderung anzu-
rechnen.

2. Eine Zahlung gilt erst dann als erfolgt, wenn der Verkdufer tber den Betrag
verfigen kann. Zahlungsanweisungen, Schecks oder Wechsel werden nur nach
besonderer Vereinbarung und nur erfillungshalber unter Berechnung aller
Einziehungs- und Finanzierungsspesen angenommen. Diskontierungen und
Prolongationen gelten nicht als Erfullung.

3. Hélt der Ké&ufer die vereinbarte Zahlungsfrist nicht ein, so ist der Verkdufer
berechtigt, ab dem betreffenden Zeitpunkt Zinsen in Hhe von mindestens 9
Prozentpunkten (bei Verbrauchergeschéften von 5 Prozentpunkten) Gber dem
Basiszinssatz gemdB § 247 BGB zu berechnen. Sie sind dann niedriger anzu-
setzen, wenn der K&ufer eine geringere Belastung nachweist; der Nachweis
eines hoheren Schadens durch den Verkaufer ist zul@ssig.

4. Gleichwohl ist der Verk&ufer berechtigt, bei Verzug des Kgufers eine Pau-
schale in Hohe von EUR 40,- gem. (§ 288 Abs. 5 BGB) zu erheben. Dies gilt
nicht bei Verbrauchergeschéften.

5. Bleibt der Kaufer nach Anzeige der Bereitstellung mit der Abnahme des
Kaufgegenstandes oder der Erteilung der Versandanschrift oder der Erfillung
seiner Zahlungsverpflichtungen oder der Erstellung der vereinbarten Sicherheit
lénger als 10 Tage im Rickstand, so ist der Verkéufer nach Setzung einer an-
gemessenen Nachfrist berechtigt, auf Abnahme zu klagen oder Schadenersatz
statt der Leistung zu verlangen. Im letzteren Fall kann der Verkaufer, 15 %

des Verkaufspreises als Entschéddigung ohne Nachweis vom Kéufer fordern.
Ein dartber hinaus geforderter Schadensersatz seitens des Verkéufers ist nur
gegeniber dem K&ufer durchsetzbar soweit dieser nachweislich entstanden ist.
Es steht dem Kéufer frei, einen geringeren Schaden nachzuweisen.

6. Wenn dem Verkdufer Umsténde bekannt werden, welche die Kreditwirdig-
keit des Kaufers in Frage stellen und erst nach Vertragsschluss eingetreten oder
unverschuldet erst nach Vertragsschluss bekannt geworden sind, insbesondere
wenn das beauftragte Kreditinstitut einen Scheck des K&ufers nicht einlést oder
der Kaufer seine Zahlung einstellt, so ist der Verkéufer berechtigt, die gesamte
Restschuld féllig zu stellen, auch wenn er Schecks angenommen hat oder
Wechsel mit spaterer Félligkeit laufen. Der Verkaufer ist in diesem Falle auBer-
dem berechtigt, Vorauszahlungen oder Sicherheitsleistungen zu verlangen. Ein
gesetzliches Rucktrittsrecht des Verkdufers bleibt hiervon unberihrt.

7. Bei Vereinbarung von Ratenzahlungen gibt der Kéufer fir den gesamten
Kaufpreis erfillungshalber seine Akzepte. Der Verkaufer ist berechtigt, diese
auch zur Deckung sémtlicher ihm zustehender Anspriiche zu verwerten. Wird
vom Kgufer eine Rate nicht rechtzeitig bezahlt, wird der gesamte Kaufpreis
sofort féllig. Wird die gesamte Restschuld in einem solchen Fall nicht sofort be-
zahlt, ist der Verk&ufer berechtigt, die Ware wieder in Besitz zu nehmen, ohne
damit den Rucktritt vom Vertrag zu erkléren. Ein gesetzliches Rucktrittsrecht des
Verkéufers bleibt hiervon unberthrt. Fir den Fall der Ausibung eines Rick-
trittsrechts des Verké&ufers kann die Gebrauchsvergitung und der evtl. Ersatz
for Beschadigungen, den der Kgufer dem Verkéufer zu leisten hat, verbindlich
auch durch eine vom Verkéufer zu veranlassende Schétzung durch eine von
ihm zu bestimmende Schéatzungsstelle festgestellt werden. Die Gebrauchsver-
gUtung und der Ersatz fir Beschédigungen errechnen sich in diesem Falle aus
der Differenz zwischen dem Verkaufs- und Schétzpreis.

8. Falls ein bereits berechneter Auftrag des Kéufers aus Griinden, die der
Verkaufer zu vertreten hat, in Teillieferung ausgeliefert werden muss, so gilt
das Lieferdatum der letzten Teillieferung bzw. das Datum der Gutschrift fur die
berechnete, aber nicht gelieferte Ware als Rechnungsdatum.

9. Der K&ufer ist zur Aufrechnung nur berechtigt, wenn seine Gegenanspriche
rechtskraftig festgestellt worden oder unstreitig sind. Zur Zurickbehaltung ist
der Kgufer jedoch nur wegen Gegenansprichen aus demselben Vertragsver-
héltnis berechtigt.

8 9 Haftungsbeschrénkung

1. Das Recht des Kaufers, im Falle des Leistungsverzuges des Verkéaufers, der
von ihm zu vertretenden Unméglichkeit der Leistung, der positiven Vertrags-
verletzung, des Verschuldens bei Vertragsschluss oder im Falle deliktischer
Handlungen des Verkaufers Schadenersatz zu verlangen, ist fur den Fall der
fahrlassigen und leicht fahrl@ssigen Verletzung unwesentlicher Vertragspflichten
ausgeschlossen.

2. In den Fallen:
a. der leicht fahrldssigen Verletzung wesentlicher Vertragspflichten und

b. der vorsétzlichen oder grob fahrlassigen Vertragspflichtverletzung durch ein-
fache Erfillungsgehilfen (nicht gesetzliche Vertreter oder leitende Angestellte)
ist die Haftung auf den vertragstypischen der Héhe nach vorhersehbaren
Schaden begrenzt.

3. Die Haftung fur Schaden, die durch Verletzung einer Pflicht aus dem Schuld-
verhéltnis verursacht werden, ist in jedem Falle ausgeschlossen, es sei denn,

es liegt ein besonderer Vertrauenstatbestand, Vorsatz oder grob fahrlassiges
Verhalten vor.

4. Die vorstehend ausgefihrten Haftungsbeschrankungen und Freizeichnungen

gelten nur fir Schaden, die nicht Schdden an Leben, Kérper oder Gesundheit
betreffen.

§ 10 Reparaturen

Diese Liefer- und Zahlungsbedingungen gelten sinngemé8 fur alle Reparaturen
in der Werkstatt des Verkdufers sowie fir Reparaturen, die beim Kéufer aus-
gefthrt werden.

§ 11 Anwendbares Recht, Gerichtsstand, Teilnichtigkeit

1. Fur diese Liefer- und Zahlungsbedingungen und die gesamten Rechts-
beziehungen zwischen K&ufer und Verké&ufer gilt das Recht der Bundesrepublik
Deutschland. Die Anwendbarkeit des UN-Kaufrecht wird ausdricklich aus-
geschlossen.

2. Erfollungsort ist Ahrensfelde / OT Blumberg.

3. Fur den Fall des § 9 (3) gilt als Gerichtsstand der Erfillungsort des be-
treffenden Lieferanten. Ansonsten gilt als Gerichtsstand das &rtlich zusténdige
Amtsgericht des Erfillungsortes gem. § 11 Ziffer 2 bzw. die értlich zusténdigen
Amtsgerichte der vertragsschlieBenden Verkduferfirmen, sofern der Kéufer Voll-
kaufmann, juristische Person des &ffentlichen Rechts oder &ffentlich-rechtliches
Sondervermégen ist. Der Verkaufer kann Klagen nach seiner Wahl beim Amts-
gericht erheben, auch wenn wegen der Héhe des Streitwertes das Landgericht
zusténdig ware.

4. Der Verkéufer speichert personenbezogene Daten auf der Grundlage des
Bundesdatenschutzgesetzes.

5. Sollte eine Bestimmung in diesen Liefer- und Zahlungsbedingungen oder
eine Bestimmung im Rahmen sonstiger Vereinbarungen unwirksam sein oder
werden, so wird hiervon die Wirksamkeit aller sonstigen Bestimmungen oder
Vereinbarungen nicht berihrt.
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igefa * Immer in |hrer Ndhe

IGEFA Handelsgesellschaft mbH & Co. KG

Henry-Kruse-Straf3e 1 ¢ 16356 Ahrensfelde OT Blumberg ¢ Tel. 033394 51-0 * Fax 033394 51-210 ¢ E-Mail info@igefa.de * www.igefa.de

igefa Dresden

Stuttgarter Strafle 7 ¢ 01189 Dresden
Tel. 0351 20780-0

Fax 0351 20780-20

E-Mail igefa.dresden@igefa.de

igefa Leipzig

Zweenfurther StraBBe Ta

04827 Machern OT Gerichshain
Tel. 034292 706-0

Fax 034292 706-650
E-Mail igefa.leipzig@igefa.de

Hildebrandt & Bartsch Berlin
Ludwig-Erhard-Ring 16

15827 Blankenfelde-Mahlow

Tel. 033708 57-0

Fax 033708 57-444

E-Mail hb@igefa.de

igefa Rostock
Adolf-Kruse-Strafie 1

18299 Laage OT Kronskamp
Tel. 038459 615-0

Fax 038459 615-300
E-Mail igefa.rostock@igefa.de

igefa ProMedical Libeck

Daimlerstrale 1 © 23617 Stockelsdorf b. Libeck

Tel. 0451 40031-0
Fax 0451 40031-450
E-Mail  info.promed@promedical.igefa.de

Henry Kruse Neumunster
Neuenbrook é ¢ 24537 Neuminster
Tel. 04321 8510-0

Fax 04321 8510-100

E-Mail kruse@igefa.de

Oelckers Hamburg
Wilfried-Mohr-Strae 7 ¢ 25436 Tornesch
Tel. 04120 978-0

Fax 04120 978-291

E-Mail oelckers.hamburg@igefa.de

Henry Kruse Sylt

Zum Fliegerhorst 6 * 25980 Sylt OT Tinnum
Tel. 04651 31028

Fax 04651 32570

E-Mail kruse@igefa.de

Wittrock + Uhlenwinkel Bremen
Le-Havre-StraBe 10 ¢« 28309 Bremen
Tel. 0421 87157-0

Fax 0421 87157-60

E-Mail w&u.bremen@igefa.de

Wittrock + Kraatz Hannover

Auf den Pohléckern 24 ¢ 31275 Lehrte
Tel. 05132 9217-0

Fax 05132 9217-217

E-Mail  wittrock+kraatz.lehrte@igefa.de

Julius Brune Bielefeld
Strothbachstrafle 14 * 33689 Bielefeld
Tel. 05205 9817-0

Fax 05205 713 05

E-Mail brune@igefa.de

Hegro Eichler Kassel
Otto-Hahn-StraBe 20 * 34123 Kassel
Tel. 0561 95869-0

Fax 0561 95869-44

E-Mail hegro.kassel@igefa.de

Jesse Seesen

Triftstraf3e 33 » 38723 Seesen
Tel. 05381 9470-0

Fax 05381 9470-77

E-Mail info@jesseonline.de

Witt Magdeburg

ObhrestraBBe 16-18 ¢ 39124 Magdeburg
Tel. 0391 40487-33

Fax 0391 40487-34

E-Mail witt.magdeburg@igefa.de

igefa Mettmann

Im Uhlenwinkel 1 ¢ 40822 Mettmann
Tel. 02104 9153

Fax 02104 915490

E-Mail igefa.mettmann@igefa.de

Wittrock + Uhlenwinkel Osnabrick
Carl-Luer-Straf3e 11 » 49084 Osnabrick
Tel. 0541 957020

Fax 0541 588369

E-Mail w&u.osnabrueck@igefa.de

igefa Kaln

Geigerstrafie 9 * 50169 Kerpen
Tel. 02237 9790-200

Fax 02237 9790-300
E-Mail igefa.koeln@igefa.de

Toussaint Hermeskeil

Am Fohlengarten 8 * 54411 Hermeskeil
Tel. 06503 92291-0

Fax 06503 92291-31

E-Mail toussaint@igefa.de

Hegro Eichler Frankfurt am Main
Darmstédter Strafle 64 64572 Bittelborn
Tel. 06152 948-0

Fax 06152 948-333

E-Mail hegro@igefa.de

Friedrich CliniCare Dreieich
Siemensstrafie 3 ¢ 63303 Dreieich
Tel. 06103 57175-0

Fax 06103 57175-50

E-Mail info@fcc.igefa.de

Toussaint Saarbricken

In der Lach 6a ¢ 66271 Kleinblittersdorf
Tel. 06805 9276-0

Fax 06805 9276-26

E-Mail toussaint@igefa.de

0+S Offterdinger & Sailer Stuttgart
HeinkelstraBBe 5 ¢ 70806 Kornwestheim
Tel. 07154 83636-70

Fax 07154 83636-90

E-Mail os@igefa.de

Kammerer Karlsruhe
John-Deere-Strafe 13 ¢ 76646 Bruchsal
Tel. 07251 782-0

Fax 07251 782-44111

E-Mail kammerer@igefa.de

Marco Freiburg im Breisgau

Riegeler Strafle 1 ¢ 79364 Malterdingen
Tel. 07644 927-0

Fax 07644 927-555

E-Mail marco.freiburg@igefa.de

Arndt Minchen

Elly-Staegmeyr-Strafie 4 « 80999 Minchen
Tel. 089 8185-200

Fax 089 8185-222

E-Mail arndt.muenchen@igefa.de

Arndt Landshut

Oskar-von-Miller-StraBe 6 * 84051 Essenbach

Tel. 08703 9314-0
Fax 08703 9314-14
E-Mail arndt.landshut@igefa.de

Arndt Memmingen

Eidlerholzstrafie 1 ¢ 87746 Erkheim
Tel. 08336 80150-0

Fax 08336 80150-777

E-Mail arndt.memmingen@igefa.de

Arndt Nirnberg

HundingstraBe 9 ¢ 90431 Nurnberg
Tel. 0911 99321-0

Fax 0911 99321-50

E-Mail arndt.nuernberg@igefa.de

Arndt Wirzburg

Mainfrankenpark 7 ¢ 97337 Dettelbach
Tel. 09302 9319-00

Fax 09302 9319-31

E-Mail arndt.wuerzburg@igefa.de

Hegro Eichler Erfurt

An der BuBleber Grenze 1 * 99098 Erfurt
Tel. 0361 262787-11

Fax 0361 262787-22

E-Mail hegro.erfurt@igefa.de

A * Arndt Wien
Johann-Steinbéck-StrafBe 2
2345 Brunn am Gebirge

Tel. 0043 2236 31346-0
Fax 0043 2236 31346-60
E-Mail arndt.wien@igefa.at

A * Arndt Salzburg
Hohnerauweg 3 ¢ 5411 Oberalm
Tel. 0043 6245 739-01

Fax 0043 6245 739-03
E-Mail arndt.salzburg@igefa.at

CH * Webstar E. Weber Zirich
Industriestrafie 28 * 8157 Dielsdorf
Tel. 0041 44 87087-00

Fax 0041 44 87087-20

E-Mail info@webstar.ch

LU * REDELUX TOUSSAINT LUX s.a.r.l.
Luxemburg

83, Rue de Strasbourg * 2561 Luxembourg
Tel. 0352 26 1028-79

Fax 0352 26 1028-94

E-Mail info@toussaint-lux.com
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