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think fresh
Getränketheken



Jede Bar ist auf ihre Weise einzigartig. Denn die baulichen und 
technischen Gegebenheiten sind niemals gleich und verlangen in der 
Planung ein Höchstmaß an Flexibilität. 

Getränketheken
Flexibilität in ihrer schönsten Form

Highlights 
 ☼ variables System: 3 Breiten, 3 Höhen und  
3 Tiefen wählbar

 ☼ gerundete und abgewinkelte Bauformen im 
Sonderbau möglich

 ☼ individuelle Designlösungen nach Maß

 ☼ standardmäßige Übervollauszüge

 ☼ identes Design der Laden und Türen von  
Kühl- und Neutralelementen

 ☼ stimmungsvolle LED-Beleuchtung

 ☼ großflächige Verglasung zur dekorativen  
Produktpräsentation

 ☼ robuste Konstruktion für höchste Ansprüche

 ☼ umweltfreundliche Kältemittel wie Propan  
oder CO2 möglich

 ☼ große Türöffnungen mit geschützten  
Dichtungen zum einfachen Befüllen und  
Entnehmen

 ☼ Pulverbeschichtung in allen RAL-Farben  
sowie verschiedene Dekore möglich

Erfrischend effizient
Wir haben ein spezielles Getränketheken-System 
entwickelt, welches mit einer großen Vielfalt  
an Standardlösungen beinahe alle individuellen  
Herausforderungen meistert. Dabei werden 
höchstmögliche Lagervolumen ausgeschöpft 
und eine effiziente Handhabung garantiert. 

Darüber hinaus realisieren wir gerne auch 
maßgeschneiderte Sonderbauten in nahezu 
jeder beliebigen Form und Farbe.

Immer mit dabei: jahrzehntelange Erfahrung, 
wohldurchdachte Technik und funktionales 
Design.



Cocktailstation mit Reling, gekühlter Eiswanne und 
Glasdruckspüler für einfaches Handling.

Perfektion bis ins Detail 
Wir arbeiten laufend daran, unsere Produkte noch besser zu machen. Darum haben wir ein effizientes Kältesystem 
mit optimaler Verdampferposition und verbesserter Luftführung entwickelt. So werden Ihre Waren gleichmäßig mit 
kalter Luft umspült und der Kälteverlust beim Öffnen der Türen und Laden minimiert. 

Verschiedene Dekore und Strukturen sowie Pulverbe-
schichtung in RAL-Farben möglich.

Perfekte und gleichmäßige Kühlung für  
unterschiedliche Getränke.

Optimales Lagervolumen mit Volllastauszügen für 
ergonomischen Zugriff und Top-Loader.

Kombinieren Sie verschiedene Ladenhöhen und 
-designs mit gekühlten oder ungekühlten Elementen.

Fugenfreie Griffleisten dank verschweißter Kanten – 
das erhöht Sicherheit und Hygiene gleichermaßen.

02
/2

01
7

www.ideal-ake.at



think fresh
Kühlunterbauten



Perfekte Kühlung, maximales Lagervolumen, ergonomische Handha-
bung und einfache Reinigung – das ist das erprobte Fundament unserer 
erfolgreichen Kühlunterbauten. Darauf aufbauend entwickeln wir bei 
Bedarf individuelle, praxisorientierte Sonderlösungen, um den Nutzen 
und die Effizienz der Geräte in Ihrem Arbeitsalltag zu maximieren. 

Kühlunterbauten
Die Basis des Erfolges

Highlights 
 ☼ 4 Breiten (1-4 Türen) und 7 Höhen, mit oder 
ohne Abdeckung

 ☼ Stellfüße und Sockel in beliebiger Höhe

 ☼ Schubladen in 3 verschiedenen Größen

 ☼ Türen, Laden sowie 180°-Scharniere und 
Vollauszüge auf intensive Dauerbelastung 
ausgelegt

 ☼ bündige Fronten für schöne Optik und  
verletzungsfreies Arbeiten

 ☼ steckerfertig oder für externen Kälteanschluss

 ☼ unterschiedliche Temperaturen bei einzelnen 
Laden- und Türelementen möglich 

 ☼ auf Wunsch umweltfreundliche Kältemittel  
wie Propan oder CO2 

 ☼ hochwertiger CNS mit Microlon-Schliff für per-
fekte Hygiene - Verarbeitung unterschiedlicher 
Strukturbleche möglich

 ☼ gerundete Bodenwanne und verblendete  
Leitungen erleichtern lückenlose Reinigung

Erfrischend funktionell
Im täglichen Betrieb überzeugen unsere Kühlun-
terbauten vor allem mit großem Lagervolumen, 
perfekter Funktionalität, einfachem Handling und 
Robustheit. Die Möglichkeit der einfachen wie 
lückenlosen Reinigung ist ein weiterer Pluspunkt.

Zudem können Sie Tür- und Ladenelemente bei 
der Planung individuell anordnen, diese mit un-
terschiedlichen Temperaturzonen ausstatten und 
Saladetten, Belegestationen und Tiefkühltische 
für optimale Arbeitsabläufe einplanen. 

Für den Einsatz im Frontcooking Bereich lässt 
sich das Design mit Pulverbeschichtung und 
Glaselementen veredeln.



Kühlunterbau mit Saladetten und Belegestationen

Langlebigkeit und nachhaltige Technik 
Kühlunterbauten von IDEAL-AKE werden für ihre extrem hohe Verarbeitungsqualität und Zuverlässigkeit weltweit  
geschätzt. Viele Details wie Türen, Laden und Scharniere werden speziell für Hochfrequenzzeiten ausgelegt  
und halten intensiver Dauerbelastung Stand. In der Kältetechnik setzen wir auf moderne energieeffiziente Systeme 
mit geringen laufenden Kosten, um unsere Kunden bestmöglich zu unterstützen.

Fugenfreie Griffleisten dank verschweißter Kanten – 
das erhöht Sicherheit und Hygiene gleichermaßen.

Oberflächen sind aus hochwertigem Chromnickelstahl 
mit Microlon-Schliff oder mit Pulverbeschichtung (alle 
RAL-Farben möglich) lieferbar.

Alle Ladenelemente lassen sich mit unterschiedlichen 
Temperaturzonen ausstatten.

Kombination mit Speiseeis möglich

Tür- und Ladenelemente lassen sich bei der Planung 
individuell anordnen.

www.ideal-ake.at
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think fresh

Weinklimaschränke



Wein ist nicht nur Genuss, Wein ist auch Kultur und Wissenschaft.  
Darum haben wir unsere Weinklimaschränke in Zusammenarbeit mit 
Önologen entwickelt.

Weinklimaschränke
Cooler Blickfang mit intelligenter Technik

Highlights 
 ☼ Schrägauflage für fachgerechte Lagerung

 ☼ optional: Schrägauflage VARIO in 3 Längen für 
Midi und Magnumflaschen sowie Bouteillen, 
auch mit Auszug erhältlich

 ☼ enorme Lagerkapazität für bis zu 156 Flaschen

 ☼ Modell Twin: Durchreicheschrank mit  
Türen an zwei Seiten

 ☼ minimierte Vibrationen

 ☼ Silent-Ausführung für besonders leisen Betrieb

 ☼ beliebige RAL-Farben und Oberflächen

 ☼ UV-absorbierendes Isolierglas ohne  
Transparenzverlust

 ☼ Innenbeleuchtung mit dimmbaren  
LED-Lichtsäulen

 ☼ automatische Abtauvorrichtung

 ☼ exakte Temperierung und konstante  
Innentemperatur 
 
 
Optional: 

 ☼ Schrägauflage VARIO in 3 Längen für Midi  
und Magnumflaschen

 ☼ Vollauszug mit gelochtem Regalboden für  
beste Luftzirkulation und rüttelfreie Lagerung

 ☼ Auflagesystem HZ für flexible Präsentation  
und Lagerung sowie besonders einfaches 
Handling

Erfrischend innovativ 
Dank der Zusammenarbeit mit den Spezialisten 
auf dem Gebiet der Kellerwirtschaft ist es uns 
gelungen, perfekte Lager- und Temperatur- 
bedingungen in unseren Weinklimaschränken 
zu schaffen. 

Die optimale Schräglage der Flaschen,  
minimierte Vibrationen, konstante und gradge-
naue Temperierung – all das garantiert Ihnen 
und Ihren Gästen maximalen Weingenuss  
auf allerhöchstem Niveau.



Auflagesystem HZ 2 mit nach vorne und hinten 
verstellbarem Bügel für optimale Präsentation von 
kleinen und großen Flaschen.

Für Herz und Verstand 
Unsere Weinklimaschränke beeindrucken mit einem besonders gelungenem Design und überzeugen mit 
funktionellen Highlights: maximales Fassungsvermögen, perfekte Lagerbedingungen, optimale Präsentation, für 
unterschiedliche Flaschengrößen anpassbar und leichte Erreichbarkeit der einzelnen Flaschen dank optionalem 
Vollauszug der einzelenen Auflagen – das alles dürfen Sie von unseren Weinklimaschränken erwarten.  

Auflagesystem HZ 1 und HZ 2 mit Vollauszug;
Kombination mit Magnumhalterung + Bügel für 
individuelle Schrägstellung.

Auflagesystem Maxi

Schrägauflage (optional mit Vollauszug):
Der perfekte Winkel sorgt dafür, dass der Kork immer 
leicht angefeuchtet aber nie zu nass ist.

Die Ausstattung mit Vollauszügen ist wahlweise auch 
nur oben oder unten möglich.

Um 90° gedreht montierbare Auflagesysteme sorgen 
für perfekte Rundum-Präsentation.

www.ideal-ake.at

02
/2

01
7

MODUL – beliebig kombinieren, separat regeln
Im flächenbündigen Einbau oder als Stand-alone-Geräte können Sie unsere hoch-
wertigen MODUL-Weinklimaschränke in beliebiger Anzahl miteinander kombinieren. 
Ihr Vorteil: Jeder einzelne Schrank bleibt individuell regelbar. Um Ihnen maximale 
Individualität zu ermöglichen, sind die Oberflächen in allen RAL-Farben lieferbar.

TWIN – hohe Transparenz für perfekte Präsentation
Dieser Weinklimaschrank zieht die Blicke Ihrer Gäste auf sich – und gewährt seinerseits 

perfekte Einsicht von allen Seiten. Vier dimmbare LED-Lichtsäulen sorgen für stim-
mungsvolle Beleuchtung und die individuell regulierbare Kühltechnik für exakt tempe-

rierte Weine. Perfekter lassen sich Design und Funktionalität nicht vereinen. 



Eisbereiter,  Dispenser & Crusher

|  Vorratsbehälter & Transportsysteme |  Sushi-Schauvitrinen |
Hoshizaki Europe B.V. erklärt hiermit ausdrücklich das zum Zeitpunkt der Veröffentlichung alle in der Publikation enthaltenen Informationen nach neuestem 
Stand zutreffend sind. Deshalb distanzieren wir uns hiermit ausdrücklich von allen fehlerhaften oder unvollständigen Inhalten dieser Publikation und 
übernehmen somit keinerlei Verantwortung oder Haftung hierfür. Wir behalten uns vor, etwaige Änderungen ohne vorherige Ankündigung durchzuführen. D
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Büros Deutschland (Deutschland, Österreich & Schweiz)

Halskestrasse 17 
47877 Willich-Munchheide III 
Deutschland

T: +49 (0)2154/92810 
F: +49 (0)2154/928128

info@hoshizaki.de 
www.hoshizaki.de

Bis 31.03.2017: 
Im Kirchenfelde 1 
D-31157 Sarstedt 
Deutschland

T: +49 (0)5066/604612 
F: +49 (0)5066/604619

vertrieb@hoshizaki.de 
www.gram.de

Ab dem 01.04.2017: 
Kampstr. 16 
D-31180 Giesen-Hasede 
Deutschland

Vertrieb Österreich

T: +43 (0)810/900430 
F: +43 (0)810/900431

vertrieb@hoshizaki.de 
www.gram.de

Störungsanzeige innerhalb der Garantiezeit: stoerung-eisbereiter@hoshizaki.de

Hoshizaki Europe B.V. Headquarters

Keienbergweg 50 C/D 
1101 GC Amsterdam 
The Netherlands

T: +31 (0)20 6918499 
F: +31 (0)20 6918768

www.hoshizaki-europe.com 
www.gram-commercial.com

Ab April 2017: 
Burgemeester Stramanweg 101, 
1101 AA Amsterdam 
The Netherlands
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Auf starkem Fundament gebaut

Leitbild
Wir, die Hoshizaki Group, haben uns zum Ziel gesetzt, 
unser Unternehmen und unsere Produkte ständig weiter 
zu entwickeln, unseren Beitrag für die Gesellschaft und 
für unsere Kunden zu leisten. Wir wollen die wechselnden 
Bedürfniss und Anforderungen für vielfältiges „Essen“ 
erfüllen. Um unsere Ziele zu erreichen, entwickeln 
wir neue innovative Geräte mit dem Einsatz von 
hochwertiger Technologie. Wir bieten fortschrittliche 
Lösungen für ein effizientes und schonendes Arbeiten 
in der Lebensmittelbranche. Dazu kommen prompte 
und zielgerichtete Dienstleistungen.

Service  
&  

Support

Marken

Produkte

Unsere Unternehmensphilosophie

Historische Zeitleiste der Hoshizaki Group
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Unsere Mission „Cool and Clean“
Fast 70 Jahre Erfahrung mit kommerziellen 
Küchengeräten und auf den 
Lebensmittelservicemärkten machen Hoshizaki 
zu einem weltweit führenden Hersteller. 

Wir haben die erste automatische Eismaschine 
Japans entwickelt. Sie war das Fundament für unsere 
Eismaschinen- und Kühlgerätepalette, die alle 
Erwartungen im anspruchsvollen Lebensmittel- und 
Getränkesektor, in Bars und Restaurants, Labors, 
im Gesundheits- und Bildungswesen übertrifft. 

Hoshizaki hat sich einen Ruf für nachhaltige 
Innovation, Lebensdauer und Zuverlässigkeit 
auf internationaler Ebene erworben. Alle Geräte 
werden von unserem engagierten japanischen 
Forschungsteam entwickelt und spezifiziert, wodurch 
garantiert wird, dass Hoshizaki auch in Zukunft 
innovative und nachhaltige Produkte entwickelt, 
die die Position des Unternehmens als visionären 
Hersteller weiter untermauern.

Mehr erfahren Sie hier. Bitte besuchen Sie  
www.hoshizaki-europe.com. 

Die Märkte, die wir bedienen

Labor

Catering Gastgewerbe

Gesund-
heitswesen

Schulwesen

Marine Lebensmittel-
verarbeitung

Freizeit
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„Gute Produkte kommen aus einer guten Umgebung“. 

Umweltschutz...

Die Hoshizaki Green Foundation wurde im 
Mai 1990 gegründet. Dies ist ein besonderer 
Verband zur Förderung von öffentlichen 
Interessen mit dem Ziel, Projekte zum Schutz 
und zur Verbreitung von wilden Pflanzen und 
Tieren zu realisieren. Hoshizaki unterstützt 
nach wie vor die Arbeit der Hoshizaki Green 
Foundation nicht nur im Tier- und Umweltschutz 
sondern auch ihre Forschungen, ihren 
Naturschutz und ihre Bildungsprojekte.

Source: HOSHIZAKI CORPORATION

Wussten Sie das?

MM Dies ist ein Versprechen, das Hoshizaki im Umsetzen 
unserer Werte stets respektiert. Auf der Grundlage 
dieser Basis hat für uns immer die HARMONIE mit der 
örtlichen Natur die höchste Priorität, beim Bau eines 
neuen Werkes.

MM Darüber hinaus verfolgen wir Ziele zur Erhaltung 
der Umwelt mit Maßnahmen, wie z.B dem ‘Eco 
Plan’, einem langfristigen Programm gegen globale 
Erwärmung und einem verantwortungsvollem 
Umgang mit anderen Umweltproblemen.

MM Der Hoshizaki Eco Plan integriert das 
Engagement in der Produktentwicklung, dem 
Recycling und verschiedenen anderen Maßnahmen 
zum Umweltschutz.

Erhaltung eines Vogelparadieses

Shinjiko Green Park

 Eröffnet: 6. Juni 1996

 Gebiet: 16,000 m2

 Anzahl der Bäume: ca. 5.500

Uralte Arten in der Natur an die 
nächste Generation weitergeben.

Furusato Shakunouchi Park

 Eröffnet: 15. April 1994

 Gebiet: 26.000 m2

 Anzahl der Bäume: ca. 4.500
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Natürliche Kühlung
In der Überzeugung, dass natürliche Kühlmittel zukünftig 
einen bedeutenden Platz in der Kühltechnologie einneh-
men werden, engagiert sich Hoshizaki als Wegbereiter in 
der Konzeption und Herstellung von umweltfreundlichen 
Eisbereitern und Kühlschränken.

In Einklang mit der  
EU-Gesetzgebung
Warum ist die Industrie so proaktiv bei der 

Anpassung der Technologie geworden? 

Die Gesetzgebung trägt dazu bei, dass natürliche 
Kältemittel eine immer größere Rolle spielen. Für 
Unternehmen die ihre Geschäfte zukunftssicher 
gestalten, steht dieses Thema bereits ganz oben auf 
der Tagesordnung. 

Die Europäische Union engagiert sich stark für die 
Verringerung der globalen Erwärmung und beschloss 
dazu eine Gesetzgebung, die zu den strengsten und 
fortschrittlichsten der Welt gehört. Europa hat nicht 
nur realisiert, was im Montrealer Protokoll zum Schutz 
der Ozonschicht beschlossen worden ist, sondern 
mustert umweltgefährdende Substanzen schneller 
aus als gefordert.

...eine wichtige Hoshizaki-Mission.

Mehr dazu erfahren Sie auf den Seiten 18-19, 24-27 und 40-41.

Warum Emerald?
Die Kraft dieses Kristalls symbolisiert Hoffnung, 
neues Leben und die Kraft der Natur, sich ständig zu 
erneuern. Die dynamische grüne Farbe repräsentiert 
unser Engagement für den Umweltschutz.

Hoshizaki ist stolz auf die Markteinführung  

der Emerald Class
MM Eine umweltfreundliche Produktlinie innerhalb der IM- und FM-Serien.

MM Das Emerald Class-Portfolio wird auch in den nächsten Jahren 
noch erweitert. 
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Unsere Gütezeichen

MM Das HACCP-Konzept (Hazard Analysis Critical Control Points) ist die 
Hauptplattform für die internationale Gesetzgebung und hygienische 
Herstellungspraxis für alle Bereiche der Nahrungsmittel- und Getränkeindustrie.

MM Das HACCP-Konzept ist ebenfalls ein wesentlicher Bestandteil vieler zertifizierter 
Compliance-Standards und wird als Hauptelement im internationalen Handel mit 
Nahrungsmittel- und Getränkeprodukten anerkannt.

MM Das HACCP-Konzept ist Bestandteil des Risikomanagements, es ist international 
als Werkzeug für das proaktive Management von Sicherheitsfragen im 
Nahrungsmittel- und Getränkebereich anerkannt.

MM Die internationale HACCP Zertifizierung umfasst die IM, FM/ CM, KM, DCM und 
und die neue Compact AM-20CAE.

MM CE steht für „Conformité Européenne“ oder „Konformitätserklärung“ in Deutsch. 

MM Wenn ein Produkt mit einem CE-Kennzeichen versehen ist, ist dies eine 
Bestätigung des Herstellers, dass das Produkt die grundlegenden Anforderungen 
der entsprechenden, durch sogenannte “Produktrichtlinien” (“grundlegende 
Anforderungen und/oder ”Leistungsmerkmale “und “harmonisierte Standards”, 
denen die Produkte entsprechen müssen) umgesetzte europäischen Gesetze über 
Gesundheits-, Umweltschutz und Sicherheit, einhält.

MM Die CE-Kennzeichnung eines Produkts garantiert seine freie Zirkulation in den EFTA 
& dem Binnenmarkt der Europäischen Union (EU) (28 Länder).

MM Die CE-Kennzeichnung eines Produkts erlaubt die Beschlagnahme nicht-konformer 
Produkte durch den Zoll sowie Vollzugs-/Aufsichtsbehörden.

MM Das System mit geschlossenen Zellen unterstützt die Produktion von kompaktem, 
hartem und geometrisch perfektem Eis. Die Eishärte des IM-Sortiments garantiert 
eine niedrige Schmelzrate. 

MM Die ISO 9001-Zertifizierung ist eine formelle Anerkennung einer 
Akkreditierungsgesellschaft, die damit bestätigt, dass ein Unternehmen 
die von der International Organisation für Standardisierung 
(ISO) herausgegebenen Qualitätsstandards einhält.

MM Diese Zertifizierung wird nach einer erfolgreich verlaufenden Prüfung der 
Umsetzung der Standards durch das Unternehmen und der Einhaltung der 
Richtlinien durch die Mitarbeiter verliehen. ISO 9001 ist auf die Implementierung 
von Prozessen gerichtet, die die Kundenzufriedenheit sicherstellen. 
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MM Für die KM-Serie entwickelt.

MM Die Hoshizaki Crescenteisbereiter benötigen für dieselbe Menge Eis halb so viele 
Zyklen wie der Wettbewerb.

MM Weniger Zyklen pro Tag ergeben eine längere Lebensdauer & niedrigere Kosten.

MM Dieses System wurde erstmals für unsere FM Serie entwickelt.

MM Spült Unreinheiten und Mineralien aus dem Wasser, sodass die Eisproduktion 
sauberer ist.

MM RoHS ist eine Abkürzung für Restriction of Hazardous Substances (Beschränkung 
der Verwendung bestimmter gefährlicher Stoffe) und eine Produktrichtlinie.

MM Auch bekannt als Richtlinie 2002/95/EG, verfasst in der Europäischen Union.

MM Beschränkt die Verwendung bestimmter gefährlicher Stoffe 
(z. B. Cadmium, Blei und Quecksilber) in Elektro- und Elektronikprodukten.

MM Die beschränkten Stoffe gefährden die Umwelt, verunreinigen Deponien und sind 
gefährlich während der Fertigung und im Recycling.

MM Seit 1. Juli 2006 müssen alle betreffenden Produkte im EU-Markt die RoHS-
Richtlinien erfüllen.

MM Hoshizaki ist der Überzeugung, dass natürliche Kältemittel zukünftig ein große 
Rolle in der Kühltechnologie spielen werden.

MM Hoshizaki engagiert sich als Wegbereiter in der Entwicklung und Herstellung von 
umweltfreundlichen Eisbereitern und Kühlschränken.

MM Alle Eisbereiter, in denen das natürliche Kältemittel R290 eingesetzt wird, sind mit 
diesem Zeichen markiert. Unser Entwicklungsteam ist ständig bestrebt, unsere 
umweltfreundlichen Produktlösungen zu erweitern.

MM Die meisten Service- und Wartungsarbeiten können von der Vorderseite 
ausgeführt werden.

MM Auch die Anordnung dieser Bedienelemente in einer trockenen Umgebung erhöht 
die Zuverlässigkeit von elektrischen Bauteilen enorm.

MM Benutzerfreundliche, elektronische Steuerung.
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IM Serie 
IM -  240 ANE -  HC -  23

FM-Serie
FM -  30 0 AKE -  HCN -  SB

Produktbezeichnung

Gerätetyp 
NE : Maschinengeneration 
WNE : W => wassergekühlt 
CNE : C=> einbaufähig 
ANE : Modular, Maschine 
DNE : Modular, Maschine horizontal 
XNE : Modular, Zwischenbaumaschine horizontal

*DSNE /XSNE : S => externer Verflüssiger 
*AWNE/DWNE/XWNE : W => wassergekühlt 

Eisproduktion Tagesleistung (kg/24h) 
240 = ca. 240kg

Eistypen  
IM: Würfeleis Eisbereiter

Gerätetyp 
KE : Maschinengeneration 
AKE : Modular

*AWKE : Wassergekühlt 
*ALKE : Externer Verflüssiger 
 

Eisproduktion Tagesleistung (kg/24h) 
300 = ca. 300kg

Eistypen  
FM: Flockeneisbereiter/Nuggeteisbereiter 
CM: Cubeleteisbereiter

Andere 
keine oder 
-HC : natürliches Kältemittel R290 
-23: Eisgröße 
G60 : 60Hz

Andere 
keine oder  
-N : Nugget Eis 
-HC : natürliches Kältemittel R290 Flocke 
-HCN : natürliches Kältemittel R290 Nugget 
-SB : Strapazierfähiger Edelstahlboden 
-50 : Erweiterter Behälter  
G60 : 60Hz
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KM-Serie
K M -  125 A

HNC Sushi
HNC -  210 BE -  L  -  B  G60 

Gerätetyp 
A/AA : Luftgekühlt 
AWA : Wassergekühlt 
MAH-E/SAH-H : Luftgekühlt 
SWH-E : Wassergekühlt 
SRH-E : Externer Verflüssiger

Eisproduktion Tagesleistung (kg/24h) 
125 = ca. 125kg 
*Modellbezeichnung Tagesleistung in lb/24 Std. 

Eistypen  
KM: Crescenteisbereiter

KM-35A, KM-50A, KM-75A sind einbaufähig

Kompressor 
-L : Links, aus Sicht des Gastes 
-R : Rechts, aus Sicht des Gastes

Gerätetyp 
BE : Maschinengeneration

Breite (mm) 
120 = 1200mm 
150 = 1500mm 
180 = 1800mm 
210 = 2100mm

Gerätetyp 
HNC : Sushi Schauvitrinen

Hz  
None : 50Hz 
G60 : 60Hz

Gerätefarbe 
-B : Schwarz 
-S : Edelstahl
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Hoshizakis breites Eismaschinenspektrum wird den 
meisten Anforderungen gerecht. Wir haben innovative, 
maßgeschneiderte Lösungen entwickelt - für jeden 
Bedarf, eine Vielzahl von Betrieben und Standorten.

Hoshizaki bietet branchenspezifische Lösungen für die 
Anforderungen in Restaurants, Bars, für Frischwaren, in 
der Lebensmittelverarbeitung, im Bildungsbereich, der 
Verpflegung im Gesundheitswesen und in Kliniken, mit 
denen der Betreiber seinen Kunden den bestmöglichen 
Service bieten kann. 

Wir stützen uns beim Design und der Entwicklung von 
Eismaschinen zur Herstellung von Würfeleis, Sicheleis, 
Flockeneis, Nuggeteis und Eisdispensern auf unser 

umfangreiches technisches Fachwissen und Erfahrungen 
unserer Kunden. Sie werden Hoshizaki- Eismaschinen in 
der Bar, in der Küche, zur Bestückung von Buffetanlagen, 
im Labor, in der Bäckerei, der Metzgerei oder auch 
auf See finden.

Unsere effizienten High-TechMaschinen sind für ihre 
außergewöhnlichen Leistungen und Widerstandsfähigkeit 
in den härtesten, kommerziellen Umgebungen bekannt. 
Das Basisdesign und die wichtigsten Komponenten sind 
für den Weltmarkt spezifiziert, das heißt, dass Hoshizaki-
Maschinen mühelos und schnell hervorragende 
Effizienzergebnisse bei Umgebungstemperaturen 
zwischen 5º C und 40º C, auch in feuchten 
Umgebungen, erzielen.

Eis für alle Fälle

Marktsegmente IM KM FM DSM DCM IM Special Serie AM
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Bar/Café x x x x x x x x x x x x x x x

Cocktail x x x x x x x x x x x x x x

Hotel x x x x x x x x x x x x x x x

Restaurants x x x x x x x x x

Fast Food x x x x x x x x

Nachtclub x x x x x x x x x x x x

Verpflegung x x x x x x x x x

Schulwesen x x x x x x x x

G
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Labor x x x x

Krankenhaus x x x x x x x x

Lasertherapie x

Physiotherapie x x x x
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Auslage verpackter 
Lebensmittel x x

Auslage frischer 
Produkte x x x

Marine x x x x x x x x x x x x x x

Freizeit x x x x x x x

Hinweis: DIM-30DE-1 produziert Eiswürfel für Hotellerie. Ice-Crusher produzieren Crushed Ice für Cocktails.
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*Sondermodell, ggf. 

längere Lieferzeiten.

Standard Eistypen Besondere Eisformen

Eistypen

Typ: Würfeleis

Produktsortiment: IM, DIM

Typ: Kugeleis

Produkt:  IM-65NE-Q

Typ: Flockeneis / Nuggeteis

Produktsortiment: FM

Typ:  Länglicher Eiswürfel

Produkt:  IM-65NE-LM103*

Typ:  Top Hat Eis

Produktsortiment: AM

Typ: Sterneis

Produkt:  IM-65NE-S*

Typ: Cubelet-Eis

Produktsortiment: DCM, CM(FM)

Typ:  Zylindereis

Produktsortiment: IM-C*

Typ: Herzeis

Produkt:  IM-65NE-H*

Typ:  Shuttle-Eis

Produktsortiment: DSM

Typ:  Crescent-Eis

Produktsortiment: KM

Typ: Großer Eiswürfel 

Produkt:  IM-65NE-LM*

Klein und stilvoll
Untertischmodell für den 
kleinen Bedarf

AM-20CAE COMPACT Eisbereiter
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Die Hoshizaki Emerald Class 
wächst weiter
Wir fühlen uns verpflichtet den Nutzer unserer Produkte 
im Umweltschutz zu unterstützen und Kosten zu sparen. 
Die neue Serie spiegelt diese Verpflichtung wieder.

Zur Emerald Class gehören Würfel-, Flocken- 
und Nugget-Eisbereiter. Die Emerald Class wird 
kontinuierlich ausgebaut.

Warum natürliche Kältemittel? 
Warum Kohlenwasserstoff R290?

Natürliche Kältemittel wie R290 sind die 
umweltfreundlichsten und kosteneffizientesten 
Substanzen zum Heizen, Kühlen und Frieren.

Zu den Vorteilen von 
natürlichen Kältemittel auf 
Kohlenwasserstoffbasis gehören:

MM Niedrige Mengen ermöglichen kleinere 
Wärmetauscher und Rohrleitungen.

MM Äußerst geringes Treibhauspontial (GWP) von 3.

MM Exzellente thermodynamische Eigenschaften 
sorgen für eine hohe Energieeffizienz.

Die Märkte, die wir bedienen

Verfügbare Modelle
IM-21CNE-HC Verfügbar

IM-30CNE-HC Verfügbar

IM-45CNE-HC Verfügbar

IM-100CNE-HC Verfügbar

IM-45NE-HC Verfügbar

IM-65NE-HC Verfügbar

IM-100NE-HC Verfügbar

IM-130NE-HC Verfügbar

IM-240NE-HC Verfügbar April 2017

IM-130ANE-HC Verfügbar

IM-240ANE-HC Verfügbar

IM-240DNE-HC/XNE-HC Verfügbar April 2017

FM-80KE-HC/HCN Verfügbar

FM-120KE-HC/HCN Verfügbar

FM-120KE-50-HC/HCN Verfügbar

FM-300AKE-HC/HCN-SB Verfügbar

FM-480AKE-HC/HCN-SB Verfügbar
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Emerald Class - IM Eisbereiter

HOSH IZAKI–ISSU E 5.2

Energie- & Kosteneinsparungen 
HYDROCARBON TECHNOLOGIE 

hat sehr große, nachhaltige Einsparpotentiale

Der modulare IM-240ANE-HC
Der IM-240ANE-HC ist ein Würfeleisbereiter, der bis zu 235kg 
Würfeleis pro 24 Stunden produzieren kann. 

Diese modulare Maschine verwendet das Kältemittel R290, 
welches dabei hilft, die Energieeffizienz zu maximieren  
und den CO2-Ausstoß zu reduzieren.

Was macht den IM-240ANE-HC aus?
Wir haben zwei HOSHIZAKI Modelle mit der gleichen 
Produktionsmenge aber unterschiedlichen Kältemitteln  
(R404a und das natürliche R290) miteinander verglichen.

Berechnung der Energieersparnis
Die Energieeinsparung wurde zwischen den folgenden  
Modellen ermittelt:  IM-240NE (R404a) und IM-240ANE-HC  
(R290). Zu Vergleichszwecken wurde die Eisproduktion  
mit 100kg angesetzt.

Analyse:

Der IM-240ANE-HC zeigt eine höhere Leistung als  
der IM-240NE und weist sowohl Betriebs - als auch  
Umweltvorteile auf.

Der IM-240ANE-HC benötigt:

MM 8.2 kWh weniger pro 100kg.*

MM 7014.28 kWh weniger pro Jahr.*

MM IM-240ANE-HC benötigt 41.5% weniger.*

Für Ihren eigenen Kostenvergleich fragen Sie 
bitte die Ansprechpartner von Hoshizaki bei 
Ihnen vor Ort.

BEISPIEL

41,5%

*Bitte beachten Sie: Die Zahlen beziehen sich auf interne Forschungen und Vergleiche zwischen HOSHIZAKI - Modellen.
(Eisproduktion (kg/ 24h): UT 32°C, WT 21°C).
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HOSH IZAKI–ISSU E 5.2

Die IM Serie

Unsere Allgemeinen Geschäftsbedingungen finden Sie auf unserer Website.

HOSH IZAKI–ISSU E 5.237

w w w.hoshizaki- europe.com

Die FM Serie

Unsere Allgemeinen Geschäftsbedingungen finden Sie auf unserer Website.



HOSH IZAKI–ISSU E 5.247
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Die KM Serie

Unsere Allgemeinen Geschäftsbedingungen finden Sie auf unserer Website.

HOSH IZAKI–ISSU E 5.255
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AM COMPACT 
EISBEREITER

Einfache, bequeme 
Installation 

 

Einfach zu reinigen

Hauptschalter vorn 
 

COMPACT-Design –  
für den Einbau geeignet

Ø 20mm / 27mm (h)

Eis-Produktion ca. 28kg 
in 24h 

 

Unempfindlich gegen 
Fingerabdrücke 

 

Leise im Betrieb

59
0m

m

44
4m

m

350mm





2 IRINOX

SCHNELLKÜHLUNG

Mit MultiFresh® kann man alle Produkte 

von +95°C schnellkühlen NUR bei Start 
ab TÜR ZU bleiben Eigenfeuchtigkeit, 
Konsistenz und die Nährwerte erhalten. 

SCHOCKFROSTEN 

Schockfroster ist für eine lange  
Haltbarkeit von besonders delikaten, 
leicht verderblichen Produkte besonders 
wichtig. MultiFresh® gewährleistet die 
Bildung von Mikrokristallen, welche die 
Zell-Struktur nicht aufreißt.

AUFTAUEN

Mit MultiFresh® kann man die Dicke, 

die Temperatur und die Uhrzeit, zu der 
man die Lebensmittel aufgetaut und 
verwendungsbereit vorfinden möchte, 
auswählen. Den Auftauprozess kontrol-
lieren und für die korrekte Temperatur 
sorgen, bedeutet, die Bakterienverbrei-
tung zu verlangsamen und die Struktur 

der Lebensmittel in einem perfekten 

Zustand zu bewahren.

KONSERVIERUNG

MultiFresh® schaltet nach Zyklusende 
automatisch auf kühllagern oder 
tiefkühllagern um, so dass am nächsten 
Tag alles sorgenfrei in die eigentlichen 
Bevorratungsräume umgelagert  
werden kann.

SCHOKOLADE 

MultiFresh® befriedigt alle Bedürfnisse 
der Patisseriers, Konditoren und Choco-
latiers die spezifischen Schokoladen-

zyklen sorgen dafür, dass die für eine 

lange, korrekte Konservierung erfor-

derlichen Feuchtigkeitswerte beibehal-

ten werden. 

REGENERIEREN

Mit MultiFresh® kann man alle 
Gerichte regenerieren, indem man die 
Temperatur und Uhrzeit, zu der das 
Produkt heiß und servierfertig sein soll, 
einstellt. Dabei geht die Temperatur 
automatisch vom Bereich zwischen + 
3°C und 18°C zur Regenerierung bei der 
gewünschten Temperatur über, ohne 
das Produkt zu beschädigen.

PASTEURISIERUNG

Mit MultiFresh® können Sie Ihre Pro-
dukte pasteurisieren und schnellkühlen 

(+3°C) bzw. Pasteurisieren und schock-

frosten (-18°C) und dabei die Bakte-
rienkontamination reduzieren und die 

Haltbarkeit verlängern.

GÄRUNG

MultiFresh® bietet Zyklen für eine 

natürliche Gärung, ohne übermäßige 
Temperaturschwankungen. Man kann 
die im Innenraum vorhandene Feuchtig-
keit kontrollieren und programmieren, 
zu welchem Zeitpunkt man die perfekt 
gegärten Teiglinge vorfinden möchte.

MultiFresh® gart bei niedriger 

Temperatur Fleisch oder Fisch und 
geht unmittelbar nach dem Garvorgang  
automatisch zum Schnellkühl- bzw. 
Schockfrostzyklus über. Durch diese 
Garmethode wird der Geschmack 
hervorgehoben und ein gleichmäßigeres 
Garergebnis erreicht.

MultiFresh®: der unnachahmliche 
multifunktionale  Assistent

Organisieren Sie Ihre Produktion ganz nach Belieben 
und gestalten Sie Ihre Produktionsprozesse rund 
um die Uhr flexibel.
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SCHNELLKÜHLEN
Mit dem Prozess +3°C DELICATE wird ALLES  
schonend ultraschnell gekühlt, wodurch die  
schädliche Oxydation und der Verlust an  
Eigenfeuchtigkeit und der darin enthaltenen  
Vitamine und Mineralstoffe verhindert wird. 

Der besondere Vorteil des NT-Garens mit Irinox  
besteht in der Funktion Schnellkühlen. Nach Er-
reichen der Kerntemperatur und den Reifeprozess 
schaltet der  MultiFresh® automatisch auf schnell-
kühlen, oder Schockfrosten oder auf HOLD bei KT 
+65°.  Die Vorteile des NT-Garens liegen auf der 
Hand. Der MultiFresh® kann an Spitzentagen auch 
zur WARMHALTUNG oder zum REGENERIEN von 
Großgebinden  genutzt werden.

AUFTAUEN
Das Auftauen von TK-Produkten muss besonders 
schonend und kontrolliert ablaufen, um den 
Produkte die Möglichkeit zu geben, die Frische 
erreichen, die beim Einfrieren vorhanden war. 
MultiFresh® bietet kontrollierte Auftauzyklen, 
mit denen man die Uhrzeit bestimmen kann, zu 
der man die Produkte für die Verarbeitung bzw. 
den Garvorgang bereit haben möchte.

SCHOCKFROSTEN
Mit dem Prozess -18°C STRONG werden ALLE 
Produkte und Komponenten auf KT -18°C 
schockgefrostet, damit die bei der Anlieferung 
oder nach der Herstellung vorhandene Frische für 
lange Zeit konserviert wird.

QUALITÄT IN DER KÜCHE BEDEUTET  FRISCHE… WIE SOEBEN ZUBEREITET
Die Detailpflege, die Wahl der besten Lebensmittel und eine exzellente Zubereitung  
machen jedes Gericht zu einem echten Genuss für den Gaumen. Dank zuverlässiger,  
sicherer Technologien und einer konsequente Nutzung eines Irinox kann man jeden  
Tag die echte Frische der einzelnen Zutaten auf den Tisch zu bringen.
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SCHNELLKÜHLEN

Mit dem Zyklus TEIG +12°C können Sie Blätter-, 
Mürbe- und Biskuitteig etc. auf eine ideale Tem-
peratur kühlen, um einen homogenen Boden zu 

erhalten. Im Falle von Blätterteig ist es wichtig, 
dass Teig und Butter die gleiche Temperatur von 
+12°C aufweisen: diese Temperatur ist ideal für 
das Einrollen der Butter, die Bildung der Falten und 
eine korrekte Entwicklung. 

SCHOKOLADENKREATIONEN

MultiFresh® erfüllt die hohen Ansprüche von  
Konditoren und Chocolatiers: die spezifischen 

Schokoladenzyklen sorgen dafür, dass die für  

eine lange, korrekte Konservierung erforderli-

chen Feuchtigkeitswerte beibehalten werden. 
Mit dem Zyklus SCHOKOLADE -7°C z.B. erreicht 
man im Nu die richtige Temperatur für Schokola-
dendekorationen.

GÄRUNG

Die Gärzyklen von MultiFresh® gestatten die  
Gärung in einem Klima, in der die Temperatur  

und die Feuchtigkeit ständig kontrolliert werden, 

um eine perfekte Entwicklung der Struktur  

zu garantieren.

SCHOCKFROSTEN

MultiFresh® ist ein perfekter Assistent bei der 

Zubereitung von Torten,  Kuchen und Dessert-

Kreationen: das Gerät weist Sie darauf hin, wann 
der richtige Zeitpunkt gekommen ist, um den 
Kuchen zu stürzen, wann das Produkt die ideale 

Verkaufstemperatur erreicht hat, wann es bei + 
3°C gelagert und anschließend auf -18°C schock-
gefrostet werden kann. 

IRINOX UNTERSTÜTZT  SIE BEI DER ORGANISATION DER TÄGLICHEN ARBEIT

Leidenschaft, Kreativität und das Streben nach höchster Frische  sind die Eigenschaften, 

die alle Spezialisten verbindet. Mit der Irinox- Technologie kann man die Qualität  

der eigenen Kreationen hervorheben, die Herstellungskosten senken, eine Vitrine  

mit einer breitgefächerten Auswahl  präsentieren und Abfälle reduzieren. 

Wir möchten, daß aus jedem guten Konditor ein erfolgreichen Konditor wird!

14 IRINOX



ERHALTEN SIE DIE STRUKTUR VON SPEISEEIS SEHR LANGE BEI
Wenn das Eis die Eismaschine verlässt, besitzt es eine Temperatur von -7/-9°C; in dieser Phase 
beträgt der freie, für einen schnellen Abbau verantwortliche  Wasseranteil immerhin noch 30%. 
Wird der Behälter direkt in die Vitrine (bei -12°C) gestellt oder in einen TK-Schrank bei -18°C 
gestellt, führt das langsame Gefrieren des Wassers zur Bildung von Makrokristallen, welche die 
Struktur  beschädigen. In wenigen Stunden verliert es seine cremige Konsistenz, sein Volumen 
und den typischen Geschmack von soeben frisch hergestelltem Speiseeis. 

SPEISEEIS VON -18°C AUF -12°C BRINGEN
MultiFresh® ist der einzige Schnellkühler, der eine 

spezielle SPEISEEIS TEMPERIERUNG hat, mit der 

das bei -18°C gelagerte Eis schnell auf die ideale 
Verkaufstemperatur von -12°C gebracht kann.

SCHOCKFROSTEN 
Mit MultiFresh® wird Speiseeis auf -18°C 
schockgefrostet; das enthaltene freie Wasser  

wird in Mikrokristalle verwandelt, wodurch  

die Qualität unverändert erhalten bleibt.  

Die Struktur wird  nicht beschädigt.  

Der Overrun bleibt lange erhalten.

VERKAUFSBEREITES SPEISEEIS -12°C
MultiFresh® bietet einen spezifischen Zyklus für 

das Anschocken von SPEISEEIS auf -12°C: das 

Eis wird schnell von einer Temperatur von -7°C 

auf -12°C gebracht und kann dadurch umgehend 
verkauft werden. Es behält seinen „Overrun“, 

seine Struktur und Qualität den ganzen Tag.

MERINGUE BACKEN
Mit MultiFresh® können Sie mit niedriger 

Temperatur Meringuen backen. Es wurde  

ein spezieller Zyklus für das Backen von  

Meringuen oder Basen für einzelne Portionen, 

Halbgefrorenes  selbst zubereiten kann,  

um dadurch die Gewinnspanne zu erhöhen.
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OFENHEISSE BACKWAREN SCHNELLKÜHLEN  
U./ ODER SCHOCKFROSTEN
Alle gebackenen bzw. vorgebackenen Produkte 
können Zeitunabhängig gebacken werden. 
Nach dem Backen sollten alle Backwaren so heiß 
wie möglich im MultiFresh® schnellgekühlt und 
schockgefrostet werden. Somit wird das Aus-
trocknen und der Bruch der Struktur vermieden; 
der Duft und Geschmack eines frisch gebackenen 
Produkts kommt nach dem Auftauen/aufbereiten 
voll zu Geltung.

PIZZABÖDEN, FOCACCIA, FLAMMKUCHEN ETC
Die fertige Basis können mit Soßen, Oliven, Käse, 
usw. belegt und schockgefrostet werden, um bei 
Bedarf in diesem schockgefrosteten Zustand  
fertiggebacken werden. 

GEBACKENES BROT 
Mit MultiFresh® kann man alle gebackenen 
Brotarten schnellkühlen bzw. schockfrosten. 
Wenn man den ganzen Tag frisches Brot anbieten 
möchte, kann man den Prozess VORGEBACKENES 
BROT  +20°C wählen: dadurch kann man das Brot 
schnellkühlen und den ganzen Tag bei +15°C für 
den Verkauf lagern. 

TEIGGÄRUNG 
MultiFresh® ermöglicht kontrollierte Gärzyklen, 
mit denen eine natürliche Langzeitgärung  
möglich ist.  Natürliches gären macht Ihre  
Backwaren unvergleich gut.

DIE NATURGEMÄSSE GÄRUNG 
“Die Arbeit in der Bäckerei erleichtern heisst u.a. die Arbeitszeiten zu verbessern  und eine kon-
stante Backfrische zu garantieren“ Nach diesem Motto steht Irinox seit Jahren den Profis dieses 

Sektors zur Seite und bietet Systeme an, die qualitativ hochwertige Ergebnisse garantieren und 

die Produktivität zu optimieren.  Mit MultiFresh® können Sie auch die Produktionszeiten  
sozialverträglich anpassen, in dem z.b. die Nachtarbeit auf den Tag verlegt wird. Zurück zum  

ursprünglichen Backen nach traditioneller Art garantiert die Existenz vor allem kleiner Bäckerei. 

18 IRINOX
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MyA: SIMPEL EINFACH... TOUCH
Die neue MultiFresh® Generation  
hat neu einen  Touchscreen- 7- Zoll- 
Bildschirm. Das ermöglicht eine noch 
einfachere und intuitivere Bedienung  
der des Schnellkühler & Schockfroster.
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FKDv 4513

Der variable Temperaturbereich erlaubt die individuelle Regelung der Temperatur.

Das LED-Display garantiert eine hohe
 Aufmerksamkeit für den Inhalt. 

Das Displayfeld kann kundenseitig 
individuell angepasst werden.

Die kunststoffbeschichteten, engmaschigen Trageroste sind höhenverstellbar und erlauben eine 
variable Nutzung des Innenraums, um verschiedene Flaschengrößen und Gebinde zu lagern. 
Die integrierte Arretierung der Roste (FKDv 4503/..13/..23) ermöglicht ein sicheres Befüllen 

der Geräte und sorgt dafür, dass die Trageroste fest aufl iegen und nicht verrutschen.

Die hochdämmende Isolation senkt den 
Energieverbrauch und sorgt für eine konstante 

Temperatur im Innenraum.

Die Isolierglastür bietet einen perfekten Einblick, 
sorgt für eine optimale Energieeffizienz und unterstützt 

die wirkungsstarke Warenpräsentation.

Die Türen sind mit einer einfach wechselbaren Magnetdichtung ausgeführt.

Der robuste Griff ermöglicht einen schnellen 
Zugriff und gewährleistet Stabilität auch bei 

häufigen Türöffnungen.

Design und Funktionalität cool kombiniert: 
Das HardLine-Design mit seit lichen Lichtkanten 

erfüllt höchste Ansprüche in puncto Eleganz. 

08  080808  

 Die Vorteile im Überblick

Das dynamische Kühlsystem (mit Ventilator) 
kühlt frisch eingelagerte Getränke innerhalb 
kürzester Zeit auf Genusstemperatur ab und sorgt 
für eine konstante Temperatur im Innenraum.

Bei Türöffnung minimiert die automatische Ventilator-Stopp-Funktion 
das Ausströmen kalter Luft.

Die separat zuschaltbare LED-Innenbeleuchtung 
ist energieeffizient und rückt die Produkte für eine 
optimale Warenpräsentation in den Mittelpunkt.

Der wechselbare Türanschlag ermöglicht 
die Anpassung an einen Aufstellungsort. 

Display-Kühlgeräte mit dynamischer Kühlung

Der tiefgezogene Kunststoff-Innenbehälter 
ist geruchsneutral, sehr robust, 
langlebig und bietet perfekte Hygiene durch große, 
leicht zu reinigende Eckradien. 

RoHS- und WEEE-Konformität durch den Einsatz umweltfreundlicher Materialien 
in Verbindung mit optimaler Recyclingfähigkeit. 

Das natürliche und FKW-freie Kältemittel R 600a ist umweltfreundlich und 
in Verbindung mit leistungsstarken Kompressoren sehr energieeffizient. 

Das Gehäuse aus pulverbeschichtetem Stahlblech ist ohne Spalten ausgeführt und 
dadurch äußerst robust, stoßfest und einfach zu reinigen. Die hochgezogenen Seitenwände 
können kundenspezifisch individuell gestaltet und zu Brandingzwecken eingesetzt werden.
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FKvsl 3610

Design und Funktionalität cool kombiniert: 

Das elegante SwingLine-Design mit seitlichen 

Lichtkanten macht die Geräte der FKvsl-Reihe

zur ersten Wahl für höchste Ansprüche. 

Stabile Transportgriffe, wenn das Gerät 

einmal den Platz wechseln muss.

Der tiefgezogene Kunststoff-Innenbehälter ist geruchs-

neutral,sehr robust, langlebig und ermöglicht perfekte 

Hygiene durch große, leicht zu reinigende Eckradien. 

Bei Türöffnung minimiert die automatische Ventilator-Stopp-Funktion das Ausströmen kalter Luft.

Die Türen sind mit einer einfach wechselbaren Magnetdichtung ausgeführt.

Der stabile Schutzbügel (bei FKBvsl, bzw. als Zubehör erhältlich) 

bewahrt das Gerät vor Transportschäden. Die Griffmulde gibt Halt 

beim Heben und Tragen des Geräts.

Der ergonomische Stangengriff ermöglicht einen schnellen Zugriff 

und gewährleistet Stabilität auch bei häufigen Türöffnungen.

Der wechselbare Türanschlag ermöglicht die 

Anpassung der Geräte an einen Aufstellungsort. 
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Das robuste Schloss verhindert 

unerwünschten Zugriff.

Dynamisches Kühlsystem (mit Ventilator) kühlt 

eingelagerte Getränke innerhalb kürzester Zeit auf 

Genusstemperatur ab und sorgt für eine konstante 

Temperatur im Innenraum.

ROHS- und WEEE-Konformität durch den Einsatz umweltfreundlicher Materialien 

in Verbindung mit optimaler Recyclingfähigkeit. 

Das natürliche und FKW-freie Kältemittel R 600a ist umweltfreundlich und in Verbindung 

mit leistungsstarken Kompressoren sehr energieeffizient. 

Die kunststoffbeschichteten Trageroste sind 

höhenverstellbar und erlauben eine variable 

Nutzung des Innenraums. Die engmaschigen Roste 

sind mit bis zu 45 kg extrem belastbar und bieten 

Flaschen und Gebinden einen sicheren Stand.

Das Gehäuse aus pulverbeschichtetem Stahlblech ist äußerst robust, stoßfest und einfach zu 

reinigen. Die hochgezogenen Seitenwände können durch Branding kundenspezifisch individuell 

gestaltet werden.

Der variable Temperaturbereich erlaubt die individuelle Regelung der Temperatur.

Die hocheffiziente Isolation senkt den Energieverbrauch 

und sorgt für konstante Temperaturen im Innenraum.

Kühlgeräte mit Volltür 

Der stabile Bodenrost schützt den 

Innenbehälter vor Beschädigungen zum 

Beispiel durch Bierkisten oder Fässer.

 Die Vorteile im Überblick
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Unterbaufähige Kühlgeräte 

Das robuste Schloss verhindert unerwünschten 

Zugriff. So ist die Ware immer bestens geschützt. 

Die separat zuschaltbare LED-Innenbeleuchtung ist energieeffizient, stellt die

 Produkte in den Mittelpunkt und unterstützt somit die wirkungsstarke Warenpräsentation. 

Dynamisches Kühlsystem (mit Ventilator) kühlt 

frisch eingelagerte Getränke innerhalb kürzester 

Zeit auf Genusstemperatur ab und sorgt für eine 

konstante Temperatur im Innenraum.

Variabler Temperaturbereich, nach individuellem Bedarf zwischen +2°C und +12°C einstellbar.

Die Glastür aus stabilem Isolierglas bietet eine gute 

Einsicht, unterstützt die verkaufsfördernde Präsentation 

und bietet schnellen Zugriff auf die Ware.

Der tiefgezogene Innenbehälter aus lebensmittel-

echtem Polystyrol in gewerblicher Ausführung ist geruchs-

neutral, sehr robust, langlebig und ermöglicht perfekte 

Hygiene durch große, leicht zu reinigende Eckradien. 

Isolierglastür sorgt für eine optimale Energieeffizienz und unterstützt die wirkungsstarke Warenpräsentation.
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Die Türen sind mit einer einfach wechselbaren 
Magnetdichtung ausgeführt.

Die Türen sind mit einer einfach wechselbaren Magnetdichtung ausgeführt.
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FKv 503KvKv 503

Thekenkühler zur Verkaufsförderung

Die hocheffiziente und energiesparende automatische Abtauung stellt sicher, dass die Geräte 

nie vereisen. Es besteht die Option, einen zusätzlichen Abtauvorgang individuell einzuleiten.

Großzügige Lagerkapazität 
auf kleiner Stellfläche. 

Der silberne Innenbehälter im 

fugenlosen Design ist leicht zu 

reinigen und ermöglicht perfekte 

Hygiene.

Die stabilen Metalltrageroste 

sind extrem belastbar. Sie bieten 

den Produkten guten Halt und 

sind leicht zu reinigen.

Das natürliche Kältemittel R 600a ist FKW-frei, umweltfreundlich und in Verbindung mit hocheffizienten Kompressoren leistungsstark und sehr energieeffizient. 

Die unterbaufähigen Geräte können einfach unter einer Arbeitsplatte integriert werden und 

stellen somit eine platzsparende Alternative dort dar, wo nur geringe Stellfläche vorhanden ist. 

LED-Beleuchtung für eine gute Ausleuchtung des Innenraums. 

Sie trägt bei zur optimalen Warenpräsentation und unterstützt 

die Verkaufsförderung.

Die stabilen Metalltrageroste erlauben eine variable 

Nutzung des Innenraums für verschiedene Flaschengrößen 

und Gebinde und sind problemlos bis 45 kg belastbar, 

damit die Produkte sicher lagern.

123 Flaschen, 0,2 Liter
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 Die Vorteile im Überblick
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FT 3302

Der stabile Glasschiebedeckel ermöglicht eine gute Sicht auf 

die Produkte und eine wirkungsstarke und überzeugende Waren-

präsentation. Optional ist ein Deckelschloss erhältlich.

Die hochwirksame Isolation reduziert den Energieverbrauch und sorgt für konstante Temperaturen. 

Das natürliche und FKW-freie Kältemittel R 600a ist umweltfreundlich

 und in Verbindung mit leistungsstarken Kompressoren sehr energieeffizient. 

Das Gehäuse ist ohne Spalten ausgeführt und dadurch robust und stoßfest. 

Leichtes Öffnen und Schließen des Truhendeckels 

durch spezielle Gleitschicht in den Dichtungsprofilen. 

38  3838 

Kühltruhen mit statischer Kühlung

Durch den dünnen, aber robusten Abdeckrahmen 

haben wir eine größtmögliche Wareneinsichtsfläche.

ROHS- und WEEE-Konformität durch den Einsatz umweltfreundlicher 

Materialien in Verbindung mit optimaler Recyclingfähigkeit. 

Stabile Lenkrollen erleichtern den 

Transport, wenn das Gerät umgestellt 

werden muss und ermöglichen die 

komfortable Bodenreinigung unter

dem Gerät.

Individuelles Branding erhöht die Aufmerksamkeit 

für ein Unternehmen und die Produkte.

Der mehrteilige Rahmen im attraktiven und modernen 

Design mit gerundeten Ecken sorgt für Stabilität und schützt 

bei der Warenentnahme.

Die analoge Temperaturanzeige informiert gradgenau über die eingestellte Innenraumtemperatur.

Das gehärtete Einscheibensicherheitsglas verleiht 

dem oberen Truhenbereich Stabilität.

 Die Vorteile im Überblick


