Neue Dimensionen O speisenverteilung

in der Speisenversorgung. ing. hermann kocher
Appetit auf mehr Vorteile.

Das Kompakttablett THERM-KOMPAKT ist das erste seiner Art,
das alle Hygiene- und Temperaturanforderungen
nach Richtlinien, DIN, LMHV und HACCP erfullt.

.
““““
. . .
. ad
et
Y "
«® b
3‘ (’M'gtaﬁﬂ’

\/ Mit dem zuséatzlichen Warm- / Kaltfach
] erweiteren Sie |hr Speisenangebot.

Ob runde, eckige oder quadratische
Geschirrteile, Sie entscheiden.

Heiss- oder Kihlhaltung fir das perfekte Men(.
Auch wenn es mal ein wenig langer dauert.
Ihr Gast entscheidet Uber das Wann.

v" Sie bestimmen wie Sie Ihrem Gast die Speise servieren.
Egal ob Porzellan, Einweg, verpackte Ware oder doch das
Stlck Kuchen. Kihlhaltung mit Kaltepellet.

speisenverteilund KOCHER
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in der Speisenversorgung. ing. hermann kocher
Appetit auf mehr Vorteile.

4 Bestes Ergebnis "Heiss- und Kihlhaltung"
im Vergleich der Tablettsysteme

4 Far Frihstick, Mittag, Zwischenmahlzeit und Abendbrot

v Versorgung Zugange
(Kihlelemente & Speisen einsetzen + Deckel drauf = ca. 10 Stunden Kahlhaltung!)

v’ Zimmerverpflegung & Essen im Wohnbereich
(Servieren Sie das Menti doch Ihrem Gast einfach ins Zimmer.
Gelegentlich geniefSt Ihr Gast die Privatsphdre.)

v Getrennte Kihlung zwischen Wurst, Kdse, Salat und Brot, Kaffeebecher
(Frihstick & Abendbrot)

4 Eine vorgezogene Abendportionierung mit getrennter Kithlung und
einem , frischen” Brot ist fir uns selbstverstandlich

KEIN Temperaturverlust bei gedffneten Deckel

Garantierte Temperaturhaltung beim Anreichen / Servieren
Thermisch einzeln getrennte Facher bei Warm- und Kaltspeisen
Passend fir unterschiedliche Geschirrformen, -modelle und -gréRen
Abgestimmte optionale Heiz- und Kihlelemente

Transport mit vorhandenen Essens-, Servier- und Abraumwagen
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Bestens geeignet fir schwergédngigeTransportwege
(Steigungen, LKW Transport, Pavillionsystem, AWT und FTS Anlagen)
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Speisenversorgung komplett ochne Technik*

AN

KEINE mechanischen, technischen und elektrischen Verschleil3teile im
Tablett oder im Essenswagen*

Verteilsystem nicht "Fehleranfallig"*
Einsparung von Energiekosten und Unterhaltkosten*

Wegfall von Reparatur und Wartungskosten*
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Jahrliche vorgeschriebene Prifintervalle entfallen*

Alos aus erner Hand
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Legende:

* = Vergleich zu namhaften aktiven und passiven Verteilsystemen
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