B.”RO

CATERING SOLUTIONS

AM LAUFENDE

Sinnvolle Lésungen fiir lhre Speisenverteilung beim Zwischenlagern,
Portionieren, Transportieren und Ausgeben bei Cook & Chill und Cook & Serve.
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Erstklassige Losungen fiir Cook & Chill und Cook & Serve: Was gut

gekocht wurde, soll auch lecker bei den Gasten ankommen. Die hoch-
wertigen Helfer fiir Lagerung, Portionierung, Transport und Ausgabe
von B.PRO stehen lhnen dabei zuverlassig zur Seite.

Bei der Speisenverteilung folgen viele
Arbeitsschritte in moglichst perfektem
Ablauf aufeinander. Produktlésungen von
B.PRO helfen lhnen téglich, die Prozesse
sicherer und effizienter zu gestalten.
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Entscheidend ist, wie es ankommt.

Fur Krankenhauser, Senioren- und
Pflegeheime, flir Schulen und Kinder-
garten steigen die Anforderungen an
gesundes, nahrstoffreiches und appe-
titliches Essen.

Ob Cook &Serve oder Cook &Chill,
Tablett- oder Schépfsystem: Mit den
maBgeschneiderten Produkten und
Systemen von B.PRO kénnen Sie lhren
Gasten die bestmogliche Speisenqualitat
bieten.

Cook & Serve Cook & Chill

Wareneingang
Lagern
Vorbereiten
Garen/Zubereiten

Warm/Kiihl halten

Portionieren

Transportieren

Prozesse verbessern und
Wirtschaftlichkeit erhéhen.

Die Analyse Ihrer Anforderungen und
eine sorgfaltige Beratung gehdéren auf
Wunsch mit zum Leistungspaket. Die
ergonomische Gestaltung und erstklas-
sige Verarbeitung unserer Produkte aus
hochwertigen, hygienischen Werkstof-
fen erleichtern dem Personal téglich
die Arbeit. Mehr noch: Auf lange Sicht
helfen sie, gesund zu wirtschaften.

Mit B.PRO entscheiden Sie sich fiir per-
fekt aufeinander abgestimmte Produkte
zur Optimierung lhrer Prozessablaufe.
So wird es gleich viel einfacher, die
Speisen ansehnlich und lecker zu lhren
Gasten zu bringen — kostenbewusst,
qualitatsbewusst und effizient.

Wareneingang
Lagern
Vorbereiten
Garen/Zubereiten
Schnellkihlen
Kuhl lagern im Gebinde

Kihlen

Kalt portionieren

Kalt transportieren

Kalt lagern

Regenerieren und Verteilung der Tabletts an die Patienten/Géaste

Wiedereinrdumen, Rucktransport, Reinigung und Bereitstellung fur ndchsten Einsatz

Die hohe Kunst der qualitatsbewussten Speisenverteilung: Viele
Menschen auf einmal mit gutem Essen zu versorgen, ist immer eine Heraus-
forderung. Das Produktsystem von B.PRO Caterting Solutions hilft Ihnnen beim
Aufbau eines effektiven und effizienten Arbeitsablaufs und der Einhaltung der
nach HACCP geforderten Temperaturen. Bei Cook & Serve und Cook & Chilll.

Von der Basislésung bis zum High-End-Szenario.
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COOK&SE

Bei Frischkost muss es schnell gehen: Das perfekt

eingespielte Team von B.PRO sorgt fiir flieBende

Arbeitsablaufe und beste
Speisenqualitat.

Tablett-Transportwagen
W-PK 20-115 DZE, mit
Eutektischen Platten bestlckt

Warmhalten, Kihlen, Portionieren und
Transportieren — um die Qualitat und
Frische der Speisen bei Cook & Serve
zu erhalten, ist es wichtig, bei jedem
Schritt im Verteilprozess die geforderte
Temperatur zu behalten. Schnelligkeit
ist hier der entscheidende Faktor fur
Speisenqualitat — also ein reibungsloser
Ablauf bei Transport und Portionierung.
Sinnvoll aufeinander abgestimmte
Produkte und zeitgem&Be Technik von
B.PRO sorgen fUr einen optimalen
Workflow.

Speziell beim Speisentransport

und bei der Speisenausgabe sind
beste Isoliereigenschaften und

gutes Handling gefragt: Portionierte
Speisen bringen Sie mit den B.PRO
Tablett-Transportwagen sicher und
zUgig zu den Gasten. Wenn Sie im
Schoépfsystem servieren, helfen Ihnen
die vielseitigen Speisen-Ausgabewagen
zuverlassig bei Transport und Ausgabe.

Bilihnenspender *

CE 88/61 flr Isolierober-,
-unterteile fur Teller und
Suppenschalen

@ nicht beheizt oder gekiihlt

Regalwagen

RWR-VP 163 fur vorportionierte
Kaltkomponenten wie Desserts
oder Salate

Korbspender .
53/58 fur Tassen

o7

Bilihnenspender
CE 88/61

Tellerspender

TS-UH2 18-33 zum @
Warmhalten und Abstapeln von
Hauptspeisentellern

@ beheizbar % kihlbar



Fiir eine Extra-Portion
Kiihlstation KS-UKI

und Regalwagen
RWR-VP 163

Temperatursicherheit

Die starke Alternative beim HACCP-
gerechten Kuhlhalten vorportionierter
Kaltspeisen, wie Desserts und Salaten,
bei Raumtemperatur: Die Kuhlstation
KS-UKI RWR-VP 163 mit integrierter,
aktiver Umluftkihlung, in Kombination

Speisenausgabewagen SAW 3
mit drei nass und trocken beheizbaren Einzel-
becken flr Speisen in Gastronorm-Behaltern

@ Spezial-Spender fiir Warmhalte-Unterteile
2 SHVS 26 fur Warmhalte-Unterteile flir

= Hauptspeisenteller

6 Bilihnenspender
- CE 88/61

6 Servierwagen
SW 8x5-3, mobile Ablage, z.B. fur

Patientenkarten

Tablettspender
CCE 54/38 fur Tabletts, inkl. optionalem

Universalspender

UNI-H 58/58 zum Besteckaufsatz mit Serviettenspender
Warmbhalten und Abstapeln 6
von Suppentassen Biihnenspender

CE 88/61 fur Isolierober-, -unterteile
fur Teller und Suppenschalen

mit dem Regalwagen RWR-VP 163 KS.

Jon
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COOK&CHILL

Portionierung im gekuhlten Raum: Robustes Equipment von B.PRO fiir
die klassische Art der Kaltportionierung.

Bei der Portionierung im gekuhlten Raum sind
Spender und Bander ohne zuséatzliche Kihltechnik
ausreichend, um einen HACCP-gerechten Arbeits-
ablauf sicherzustellen.

Flr Zwischenlagerung, Transport, Bereitstellung
und Portionierung im gekUhlten Raum finden
Sie bei B.PRO eine praxisgerechte Auswahl an
Speisenverteilbédndern, robusten Spendern und
mobilen Helfern, wie Servier- und Regalwagen.

In Buhnen-, Korb- und Tellerspendern mit Kuhl-
schlitzen stehen die gekuhlten Geschirrteile

bereit. Vorportionierte Speisenkomponenten, wie
Desserts oder Salate, kdnnen in den wendigen
Regalwagen zwischengelagert und direkt aus dem
Kuhlraum ans Band gefahren werden.

Ob Gurt- oder Rundriemenband: Die Bandge-
schwindigkeit kdnnen Sie von 2,5 bis 12 Meter
pro Minute frei wahlen. Und damit exakt fUr Ihren

Portionierablauf optimieren.
Ergonomisch sinnvolle Details unterstttzen lhre
Mitarbeiter bei einem effizienten Arbeitsablauf.
Beste Verarbeitung und hochwertiger Edelstahl
sorgen fUr lange Lebensdauer und optimale Hygiene.

Bei Cook & Chill stellt das Einhalten der geforderten Kiihitemperaturen die gr6Bte Herausfor-
derung dar. Mit Produkten von B.PRO Caterting Solutions kénnen Sie zwischen vielen Varianten
der Portionierung wahlen — abgestimmt auf lhre raumlichen Gegebenheiten, Ihr Budget und
die Speisenmenge. Zum Beispiel:

1. Portionierung im gekUhlten Raum

2. Portionierung bei Raumtemperatur

3. Portionierung bei Raumtemperatur als High-End-Losung



Gekiihlter Raum geman
HACCP-Richtlinien

Blihnenspender
CE 88/61 fur Clochen auf
Hauptspeisentellern Regalwagen
RWR-VP 163 fir vor-
portionierte Kaltkomponenten
wie Desserts oder Salate

Korbspender
CE 53/58 fur Deckel, Clochen
fir Suppen- und Eintopfschalen

Regalwagen 6
RWR 3-A
Bilihnenspender

CEK 58/58 fur Suppen- und
Eintopfschalen, mit Kuhl-

schlitzen zum vorhergehenden
Kuhlen der Geschirrteile P

im Kahiraum 6 ;; ;

JCF P ’
Tellerspender
TS-K2 18-33 fur 6 4
Hauptspeisen-
teller, mit Kuhlschlitzen
zum vorhergehenden
Kuhlen der Geschirrteile

.""-
; LR, P

6 Korbspender
CCE 53/53 flir Tassen

Regalwagen

RWR 3-A mit Aufsatz, zum
Einhédngen von GN-Behéltern
fm—

R

O ity
Speisenverteilband ﬂ%

RSPV f( # j 6

% Servierwagen
.E SW 8x5-3, mobile Ablage,

z.B. fur Patientenkarten

im Kuhlraum

-

Tablettspender
CCE 54/38 fur Tabletts, inkl. optionalem
Besteckaufsatz mit Serviettenspender

6 nicht beheizt oder gekiihlt @ beheizbar % kiihlbar
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COOK&CHILL

Portionierung bei angenehmer Raumtemperatur:
Die Losung fur kaltes Bestiicken am Band. -

Wenn kein gekuhlter Portionierraum
vorhanden ist oder die Portionierung mit
Rucksicht auf die Mitarbeiter bei ange-
nehmer Raumtemperatur erfolgen soll,
koénnen die umluftgekUhlten Spender
und Ausgabewagen von B.PRO ihre
Starken voll ausspielen. Ob vorportio-
niert oder im Gebinde: Mit der gradge-
nau regelbaren UmluftkUhlung bleiben
die Speisen bis zur Verteilung auf dem
Band im HACCP-gerechten Temperatur-
bereich.

Geschirrteile, wie Teller oder Suppen-
und Eintopfschalen, kénnen Sie in den
praktischen Spendern mit Kihlschlitzen
bis kurz vor ihrem Einsatz im Kthlraum
lagern — das vorgekuhlte Geschirr hilft
Ihnen, die geforderten Speisentempera-
turen auch wéahrend der Portionierung
einzuhalten.

Die Laufgeschwindigkeit der Gurt-

oder Rundriemenbander von B.PRO
koénnen Sie exakt an lhren Workflow
anpassen (2,5-12 m/min). Hochwertiger
Edelstahl und die qualitatsbewusste
Verarbeitung sorgen auch hier fUr leichte
Reinigung und beste
Hygienevoraussetzungen.

Korbspender CE-UK 53/53 :a'?*-'a_
mit aktiver Umluftkihlung, fiir '

vorportionierte Salate und Desserts

Korbspender
CE 53/58 fur Deckel, Clochen flr
Suppen- und Eintopfschalen

Bilihnenspender
CE 88/61 fur Clochen auf Hauptspeisentellern

Speisenausgabewagen SAW 3-UK %
mit aktiver Umluftkihlung, Kthlwanne fur
gekuhlte Speisen im Gebinde

6 nicht beheizt oder gekiihlt @ beheizbar % kihlbar



Speisenausgabewagen SAW 3-UK
mit aktiver Umluftkdhlung, Kihlwanne flr
““s.. gekuhlte Speisen im Gebinde

% Speisenausgabewagen SAW 3-UK

mit aktiver UmluftkUhlung, Kdhlwanne fur
kUhIte Speisen im Gebinde

Servierwagen
SW 8x5-3, mobile Ablage,
z.B. fur Patientenkarten

Tablettspender
CCE 54/38 fur Tabletts, inkl. optionalem
Besteckaufsatz mit Serviettenspender

Bilihnenspender

CEK 58/58 fur Suppen- 6

und Eintopfschalen, Tellerspender

mit KUhlschlitzen zum TS-K2 18-33 fur Hauptspeisenteller,
vorhergehenden Kuhlen der mit Kthlschlitzen zum vorhergehenden

Geschirrteile im Kihlraum KUhlen der Geschirrteile im Kihlraum

leo



COOK&CHILL

High-End fur HACCP: Portionierung bei angenehmer Raumtemperatur
mit dem umluftgekiihltem Speisenverteilband RSPV-UK.

Die Portionierung bei angenehmer
Raumtemperatur verschafft lhnen
maximale Freiheit bei der Wahl des
Portionierraums. Flr maximale Tem-
peratursicherheit und eine llickenlose
Kuhlkette sorgt das umluftgekuhlte
Speisenverteilband von B.PRO - die
Konigsklasse fur die Portionierung bei
normaler Raumtemperatur. Der gekihlte
Luftschleier halt die Speisen auf dem

Schnell und effektiv kiihlen, auch
bei gr6Beren Mengen.

Ein weiterer Baustein fur lhre
lickenlose Kuhlkette: Statt der
Spender mit Kihlschlitzen verwenden
Sie die ZentralkUhlstationen mit
passenden Universalspendern ZKS.
Sie bieten zuverlassige Leistung beim
HerunterkUhlen und Kalthalten von
Geschirrteilen oder beim Kalthalten
von vorportionierten Speisen. Die
indirekt gekuhlten Universalspender
Ubernehmen den Transport zum
Abstapeln von Geschirr oder
vorportionierten Speisen zum Band.

Band auch wahrend des Portionierens
auf |dealtemperatur und gewéhrleistet
so die durchgéngige Einhaltung der
HACCP-Richtlinien.

Als leistungsstarke Erganzung glanzen
die Kuhlstationen flr Regalwagen oder
Universalspender, auch bei groBen Spei-
sen- und Geschirrmengen. Mit integrier-
ter Umluftkiihlung oder angeschlossen

Zentralkiihlstationen ZKS-UK 2
zum Kuhlen von Geschirr oder vorportionierten
Speisen in Universalspendern ZKS

an eine bauseitige Kalteanlage, eignen
sie sich perfekt zum Herunterkihlen von
Geschirr und zum Kalthalten von Spei-
sen und Geschirr am Band. Bei B.PRO
finden Sie immer durchdachte L&sungen
fur eine komplette Kuhlkette und maxi-
male Hygiene bei Cook & Chill.



Tablettspender

Servierwagen CCE 54/38 fur Tabletts, inkl.

SW 8x5-3, mobile Ablage, 6 optionalem Besteckaufsatz
z.B. fUr Patientenkarten . mit Serviettenspender

Tellerspender
TS-K2 18-33 fur
Hauptspeisenteller,

Kuhlistation KS-UK RWR 3-A
mit Regalwagen RWR 3-A KS
zum Kuihlen von Speisen im
Gebinde

mit Kuhlschlitzen
zum vorhergehenden
Kuhlen der Geschirr-
teile im Kdhlraum

6

Kihlstation

KS-UK RWR-VP 163

mit Regalwagen

RWR-VP 163 KS
zum Kuhlen von

O

Bilihnenspender
CEK 58/58 fur
Suppen- und
vorportionierten Sa- Eintopfschalen, mit
laten und Desserts Kuhlschlitzen zum
vorhergehenden
Kuhlen der Geschirr-

teile im Kihlraum

Kuhistation KS-UK RWR 3-A
mit Regalwagen RWR 3-A KS

Biihnenspender
CE 88/61 flir Clochen
auf Hauptspeisentellern

Korbspender
CCE 53/58 fUr Tassen

Q
| * * [}
% S
Umluftgekiihites -
Speisenverteilband Korbspender
RSPV-UK 6 GE 53/53 fiir Deckel, Clochen

fUr Suppen- und Eintopfschalen

6 Raumtemperatur 6 @ %
nicht beheizt oder gekiihlt beheizbar kiihlbar
ca.22°C 9



KUHLSTATION

Ganz einfach cool bleiben mit den leistungsstarken Kiihilstationen zum

Herunterkiihlen und Kalthalten von Geschirrteilen und zum Kalthalten von
Speisen - vor und wahrend der Portionierung.

Perfekte Partner bei der Portionierung:
Die B.PRO Kuhlstationen mit den exakt
abgestimmten Regalwagen oder Uni-
versalspendern sorgen fir HACCP-ge-
rechte Temperaturen von Speisen und
Geschirr, auch ohne gekihlten Raum.

Die Kuhlstationen gibt es wahlweise
mit aktiver, integrierter Umluftkihlung
oder zum Anschluss an eine bauseitige

Kélteanlage.

Kiihlstation KS-UK fiir Regalwagen RWR 3 KS und 3-A KS

Kalthalten der zur Portionierung am Band bereitgestellten Speisen im Gebinde.

o Aktive Umluftkihlung

¢ Alle GN-Behalter werden durch einen Kaltluftschleier schonend und effektiv ge-
kuhlt, auch die im Aufsatz des Regalwagens eingehangten GN-Behéalter

e Mit 2 isolierten Turen zur Vermeidung von Kélteverlusten

e Kihltemperatur gradgenau regelbar

¢ Einfaches und sicheres Ein- und Ausfahren der Regalwagen durch Einfahrhilfen

Kiihlstation KS-UK fiir Regalwagen RWR-VP 163 KS

Zum Kalthalten der zur Portionierung am Band bereitgestellten, vorportionierten

Speisen (z. B. Salate, Desserts in Schalen oder Schusselchen).

¢ Aktive Umluftkiihlung

¢ Mit frontseitig gekUhltem Luftschleier, um einen Luftaustausch der Kaltluft in der
KUhlstation mit der warmen Raumluft zu verhindern

e Kihltemperatur gradgenau regelbar

e Sicheres Ein- und Ausfahren des Regalwagens durch Einfahrhilfen

Kiihistation KS-UK RWR 3-A

mit eingefahrenem Regalwagen RWR 3-A KS
Das dynamsiche Duo zum Kalthalten der am Band
bereitgestellten Speisen im Gebinde.

Weitere Informationen Uber diese Produkte sowie das B.PRO-Gesamtprogramm
erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Rlckseite).



Kiihistation KS-UK RWR 3-A Regalwagen RWR 3 KS Regalwagen RWR 3-A KS

- FUr Regalwagen RWR 3 KS und RWR 3-A KS - Zur Bereitstellung der Speisen fur die Portionierung am Band
- Zum Kalthalten der zur Portionierung am Band - Der Regalwagen wird in die Kihlstation eingefahren
bereitgesteliten Speisen im Regalwagen - Indirekte Kihlung der Speisen durch die Kiihlstation
- Die Kiihistation wird an eine bauseitige - Zur Vermeidung von Kélteverlusten ist der Regalwagen mit einer durchgehenden Bodenplatte versehen

Kalteanlage angeschlossen
- Kéltemittel wahlweise R134a bzw. R404A

- Bedienseitig sind 2 doppelwandige und isolierte,
im Verhaltnis 2:1 geteilte Tlren angebracht

- Aktive Umluftkiihlung

- Abstand der Auflageschienen: 82 mm

_Temperatur gradgenau regelbar von +4 °C bis - Anzahl Auflagenpaare: 3 x 7 Stiick im Unterbau - Anzahl Auflagenpaare: 3 x 7 Stick im Unterbau
12 E’)C (o8l 832 gqc Umge%ungstemperatur) + 3 Einhangepléatze oben + je 3 Einhangeplatze oben und 3 im Aufsatz
- Anschlusswert: 220-240 V AC/50 Hz/0.2 KW - KapaziBtat: 24 x GN 1/1 oder 48 x GN 1/2 - Kapazitat: 27 x GN 1/1 oder 54 x GN 1/2
- Abmessungen ca. 1180 x 625 x 900 mm - Abmessungen: ca. 1180 x 823 x 1200 mm

- Zu installierende Kalteleistung: 2,4 kW
(beit,=-10°C) - Gewicht: ca. 30 kg - Gewicht: ca. 38 kg

- Abmessungen: ca. 1290 x 1110 x 1375 mm
- Gewicht: ca. 210 kg

Best.-Nr. 372 599 Best.-Nr. 573 384 (Kunststoffrollen) Best.-Nr. 573 386 (Kunststoffrollen)
Best.-Nr. 573 385 (stahlverzinkte Rollen) Best.-Nr. 573 387 (stahlverzinkte Rollen)

G- ]

L —
— T
i —
==
e _:“‘“--..
T

Kihlstation K RWR-VP 163 Regalwagen RWR-VP 163 KS

- FUr Regalwagen RWR-VP 163 KS - Zur Bereitstellung von vorportionierten Speisen
auf Tabletts am Band

- Zum Kalthalten der im Regalwagen bereitgestellten, vorportionierten Speisen am Band

- Aktive Umluftkiihlung - Der Rfe%alwagen wird in die Kihlstation
eingefahren

- Temperatur gradgenau regelbar von +4 °C bis +12 °C (bei +32 °C Umgebungstemperatur) 9

. o . . o . ) . - Indirekte Kuhlung der Speisen durch die
- Optional: doppelwandige, isolierte Tur zur Nutzung der Kihlstation &hnlich eines Einfahrkiihlschranks

Kuhlstation
- Zur Vermeidung von Kélteverlusten ist der
Regalwagen mit einer durchgehenden

- Die Kuhlstation wird an eine bauseitige Kalte-anlage angeschlossen
Bodenplatte versehen

- Kéltemittel wahlweise R134a bzw. R404A
- Anschlusswert: 220-240 V AC/50 Hz/0,2 kW

- Zu installierende Kalteleistung: 2,8 kW "
(beit =-10 °C) - Kapazitat: 24 Tabletts (Euronorm/Gastronorm)
0

- Anzahl Auflagenpaare: 12
- Abstand der Auflageschienen: 115 mm

- Abmessungen: ca. 671 x 832 x 1675 mm
- Gewicht: ca. 20 kg

- Abmessungen: ca. 780 x 1185 x 1940 mm
- Gewicht: ca. 255 kg

Best.-Nr. 372 514 Best.-Nr. 573 388 (Kunststoffrollen)
Best.-Nr. 573 389 (stahlverzinkte Rollen)



B.PRO ZENTRALKUHLSTATIONEN FUR SPENDER

Zentralkiihlstation ZKS-UK 1 Zentralkiihlstation ZKS-UK 2 Zentralkiihlstation ZKS-UK 3

- Anfahrstation flir Universalspender UNI 60/60 ZKS und UNI 88/60 ZKS

- Zum Herunterkihlen und Kalthalten von Geschirrteilen bzw. zum Kalthalten von vorportionierten Speisen im Universalspender ZKS
- Die Kuhlstation wird an eine bauseitige Kalteanlage angeschlossen

- Kaltemittel wahlweise R134a bzw. R404A

- Aktive Umluftkihlung

- Temperatur gradgenau regelbar von +4 °C bis +12 °C (bei +32 °C Umgebungstemperatur)

- Optional: Wandhangende Ausflihrung

- Anschlusswert: 220-240 V AC/50 Hz/0,1 kW

- Zu installierende Kalteleistung: 0,6 kW - Zu installierende Kalteleistung: 1,2 kW - Zu installierende Kélteleistung: 1,8 kW
(beit, =-10°C) (bei t, =-10 °C) (beit, =-10 °C)

- Kapazitat: 1 Universalspender ZKS - Kapazitat: 2 Universalspender ZKS - Kapazitat: 3 Universalspender ZKS

- Abmessungen: ca. 890 x 600 x 930 mm - Abmessungen: ca. 1690 x 600 x 930 mm - Abmessungen: ca. 2490 x 600 x 930 mm

- Gewicht: ca. 50 kg - Gewicht: ca. 95 kg - Gewicht: ca. 145 kg

Best.-Nr. 372 138 Best.-Nr. 372 135 Best.-Nr. 371 451

Weitere Informationen iber diese Produkte sowie das B.PRO-Gesamtprogramm

erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Riickseite).




B.PRO UNIVERSALSPENDER FUR ZENTRALKUHLSTATIONEN

e

Universalspender UNI 60/60 ZKS

- Zum Kalthalten und Bereitstellen von Geschirrteilen bzw. vorportionierten Speisen fur die Portionierung am Band
- Der Universalspender wird an die Zentralkthlistation angedockt

- Indirekte Kihlung der Geschirrteile bzw. der vorportionierten Speisen durch die ZentralkUhlstation

- GleichméBige Verteilung der Kaltluft durch spezielles Luftfihrungssystem

- Mit Spenderabdeckung aus Kunststoff zur Vermeidung von Kalteverlusten

- Doppelwandig, isoliert mit thermischer Trennung zur Vermeidung von Kalteverlusten und Kondenswasserbildung
- Kapazitat: abhangig vom Stapelgut

- Stapelhohe: 495 mm

- Stapelplattform: 597 x 597 mm
- Abmessungen: ca. 929 x 751 x 911 mm (Hohe mit Deckel: 995 mm)
- Gewicht: ca. 100 kg

Best.-Nr. 383 384 (Kunststoffrollen)

ZUBEHOR/OPTIONEN FUR UNI ZKS

mm

Kunststoff-Fihrungsstéabe - 379 652
Korb aus Stahldraht, kunststoffbeschichtet 500 x 500 x 75 mm 144 801
500 x 500 x 115 mm 144 802
525 x 525 x 76 mm 296 284
525 x 525 x 1165 mm 296 285
Korb aus Edelstahll 500 x 500 x 75 mm 144 803
500 x 500 x 115 mm 144 804
525 x 525 x 75 mm 296 286
525 x 525 x 115 mm 296 287
Edelstahirollen @ 125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Stahlverzinkte Rollen 2 125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
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Lauft! Unsere Speisenverteilbdnder sind das i-Tupfelchen fiir lhren Workflow.

Das Verteilband ist das Herzstuck Ihres
Arbeitsablaufs bei der Portionierung.
Wenns hier glatt 1auft, kénnen Sie einen
entscheidenden Zeit- und Kostenvorteil
gewinnen.

Ob als Gurt- oder Riemenband, mit drei
oder dreizehn Metern Lange oder mit
aktiver Umluftkihlung: Hochwertig
gefertigt aus robustem Edelstahl, bieten
Ihnen alle B.PRO Bander beste Vor-
aussetzungen fur leichte Reinigung und

optimale Hygiene.

Sie haben die Wahl

Ob Sie ein Gurt- oder ein Rundriemenband bevor-
zugen: Der Sensor-Endschalter am Bandende und
die Not-Aus-Taster an Bandanfang und -ende sor-
gen fur Sicherheit im Betrieb. Zusétzliche Schalter
kénnen Sie optional nach Belieben erganzen.

Schluss mit stérenden Stopps: Die Ge-
schwindigkeit der B.PRO Bander lasst
sich ganz einfach an Ihr Personal und
Ihren Portionierungsablauf anpassen.
So kénnen Sie den Portionierprozess
optimieren und lastige Stand- und
Stoppzeiten minimieren.

Praktisches Zubehor, wie zusatzli-

che Steckdosen, FuBschalter oder
Schwenk- bzw. Klapptische, hilft Ihnen,
das Band an die Erfordernisse Ihres
Hauses anzupassen.

Portionierung bei angenehmer
Raumtemperatur

Das Speisenverteilband RSPV-UK mit aktiver
UmluftkUhlung. FUr optimale Temperatursicherheit
bei der Portionierung ohne gekuhlten Raum.

Praxisgerechtes Zubebor

Der Schwenktisch fur Patientenkarten oder der
praktische Klapptisch kénnen optional an Band-
anfang oder Bandende angebracht werden.



Vorteile am laufenden Band:
Das Speisenverteilband RSPV-UK
mit Umluftkiihlung.

Das Speisenverteilband RSPV-UK
mit Umluftkthlung ermdglicht

die lickenlose Aufrechterhaltung
der Kuhlkette wahrend der Kalt-
Portionierung bei angenehmer
Raumtemperatur. Der gekUhlte

o
" 4

Auch ohne Kiihlung allzeit bereit

Beim umluftgekuhlten Verteilband RSPV-UK sind
Bandbetrieb und Kuhlung unabhéngig voneinan-
der schaltbar. Das ermdéglich auch den energie-
sparenden Einsatz ohne Kuhlbetrieb, zum Beispiel
fur die Frihstlcksportionierung.

Luftschleier halt die Speisen auf
dem Band auf Idealtemperatur

und gewahrleistet ein einfaches
Kalt-Portionieren unter Einhaltung
der HACCP-Richtlinien. Ebenso
praktisch ist die Reinigung: Die
Seitenverkleidungen und die
LUftungsgitter sind einfach und ohne
Werkzeug abnehmbar.

Umluftkiihlung fiir maximale Sicherheit

Ein gekihlter Luftschleier sorgt beim umluftge-
kUhlten Band RSPV-UK fir die sichere Einhaltung
der nach HACCP geforderten Temperatur der
Speisen auf dem Band.

[T ]

Gekuhlter Luftschleier 0} )
3 (+7 °C bis +10 °C)

/
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Funktionsprinzip

Der Lfter (1) zieht Luft ein und lasst sie durch den
Kuhler (2) strdmen, der die Luft auf die gewlinsch-
te Temperatur herunterkihit. Die gekuhlte Luft
wird auf der anderen Seite nach oben durch das
LUftungsgitter (3) geleitet. So entsteht ein perma-
nent gekuhlter Luftschleier, der die Speisen auf
dem Rundriemen-Band (4) HACCP-gerecht kihl
halten kann.



B.PRO BANDER FUR DIE SPEISENVERTEILUNG

Gurtband GSPV Rundriemenband RSPV RSPV-UK

- Gurtband, feststehend - Rundriemenband, feststehend - Umluftgekihltes Speisenverteilband, feststehend
- Material CNS 18/10 - Material CNS 18/10 - Temperaturbereich von +7 °C bis +15 °C
- Ein-/Ausschalter, Sensor-Endschalter am - Ein-/Ausschalter, Sensor-Endschalter am - Anschluss an eine bauseitige, zentrale Kihlung,
Bandende, Not-Aus-Taster am Bandanfang und Bandende, Not-Aus-Taster am Bandanfang und _ Elektrischer Anschluss: 400 V. 3 N PE
Bandende Bandende ) '
- Material: CNS 18/10
- Hauptschalter am Schaltschrank - Hauptschalter am Schaltschrank )
R o o o - Ein-/Ausschalter, Sensor-Endschalter am
- Geschwindigkeit von 2,5-12 m/min einstellbar - Geschwindigkeit von 2,5-12 m/min einstellbar Bandende, Not-Aus-Taster am Bandanfang
- Wartungsfreier Trommelmotor - Wartungsfreier Trommelmotor - Hauptschalter am Schaltschrank
- Breite: 500 mm - Breite: 500 mm - Geschwindigkeit von 2,5 12 m/min. einstellbar
- Hohe: 900 mm - Hohe: 900 mm - Wartungsfreier Trommelmotor
- Langen von 3 bis 9 m mit einem Antrieb, - L&ngen von 3 bis 9 m mit einem Antrieb, - Breite: 630 mm
ab 9,5 m mit 2 Antrieben ab 9,5 m mit 2 Antrieben .
- Hohe: 900 mm
- Einteilig bis max. 3,5 m Lange, - Einteilig bis max. 3,5 m Lange, . . o .
auf Wunsch bis 6 m auf Wunsch bis 6 m - Langen von 3 bis 9 m mit einem Antreib,

ab 9,5 m mit 2 Antrieben
- Schmutzabstreifer mit entleerbarem

Sammelbehalter

OPTIONEN

Férderband fahrbar (Bandlange bis max. 6 m) - GSPV, RSPV
Schukosteckdosen 230 V (Anzahl und Platzierung flexibel) - alle

CEE-Steckdosen 230 V/400 V (Anzahl und Platzierung flexibel) - alle

FuBschalter fir den Bandlauf (am Bandende) - alle

StoBschutzprofil beidseitig - alle

Kabelkanal, beidseitig, Kunststoff - alle

Zusatzlicher Ein-/Aus-Taster (am Bandanfang) - GSPV, RSPV, RSPV-UK
Schwenktisch flr Patientenkarten (rechts oder links am Bandanfang oder Bandende) 350 x 325 mm alle

Klapptisch (rechts oder links am Bandanfang oder Bandende) 600 x 400 mm alle

Weitere Informationen lber diese Produkte sowie das B.PRO-Gesamtprogramm

erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Riickseite).




SAW, SAG, STW

Beheizbar oder gekihlt: B.PRO Speisenausgabewagen und
Speisentransportwagen, die Sie schnell weiterbringen.

Ein gut eingespieltes Team
erleichtert lhnen die Arbeit.

Alle Speisenausgabewagen und Spei-
sentransportwagen sind Teil des

B.PRO Systems flr qualitatsbewusste,
effiziente Speisenverteilung.

Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.bpro-solutions.com oder bei lhrem
Fachhandelspartner.

Speisenausgabewagen SAW 3
mit Zubehor GN-Behalter

Speisenausgabewagen mit offenem Unterbau SAW
Erhatlich mit einem bis vier Warmhaltebecken (Bain-Maries).
Die eingeschweiBten und tiefgezogenen Becken bieten jeweils
Platz fur GN 1/1-200 oder deren Unterteilung. Alle Becken
verfligen Uber eine gradweise Temperaturregelung von +30 °C
bis +95 °C und sind einzeln beheiz- und regelbar.

MODELL AUSFUHRUNG

SAW Speisenausgabewagen, offen

SAW-L Speisenausgabewagen, offen, Bedienelemente langsseitig
SAW-UK Speisenausgabewagen, kihlbar (Umluft)

SAG Speisenausgabewagen, geschlossen

STW Speisentransportwagen

Umluftgekiihlter Speisenausgabewagen
SAW 2-UK

Speisenausgabewagen mit Umluftkiihlung SAW-UK

Die Ausgabewagen mit Umluftkiihlung (SAW-UK) sind

mit einer in die Abdeckung integrierten Umluftkihlwanne
ausgestattet. Sie bietet Platz fur GN 1/1-200 bzw. deren
Unterteilung. Die Wanne ist entnehmbar und der Verdampfter
zur einfachen Reinigung hochklappbar. Die Umluftkiihiwanne
verflgt Uber eine gradweise Temperaturregelung.
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fur lhre Prozesskette.

Tellerspender TS-K2 18-33
mit Kiihlschlitzen

B.PRO Tellerspender

Mit jeder Menge durchdachten Details
sind die Tellerspender sparsam im
Verbrauch und glanzen mit hoher
Aufnahmekapazitat. Die Tellerspender
erhalten Sie mit 1 oder 2 Tellerrdhren,
unbeheizt, beheizbar (auch mit
Umluftheizung) oder mit Kuhlschlitzen.

- ;
—
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Tablettspender CCE 54/38
offen (mit Zubehor Tabletts)

B.PRO Tablettspender

Die Tablettspender nehmen es mit

bis zu 100 Tabletts im Format 530 x
370 mm auf. Flr Speisenverteilung
und Speisenausgabe steht Ihnen
optional der praktische Besteckaufsatz
(mit oder ohne Serviettenspender)

zur Verfugung. Fur die automatische
Abstapelung bei teil- oder vollauto-
matischen Spulmaschinen erhalten Sie
spezielle Tablettspender.

Die robusten Spender von B.PRO bieten lhnen die perfekte Unterstlitzung

q

Biihnenspender CHV 58/58
mit Umluftheizung

B.PRO Biihnenspender

Die vielseitigen Buhnenspender gibt es
unbeheizt, mit Umluftheizung oder mit
Kuhlschlitzen. In der Serienausstattung
der umluftbeheizten Variante ist der
Stllpdeckel aus Polycarbonat bereits
enthalten.

MODELL AUSFUHRUNG SPENDER MODELL AUSFUHRUNG SPENDER
CCE Tablettspender und Korbspender, offen SHVS Spender fir Warmhalte-Unterteile
CE Tablettspender, Korbspender und TS Tellerspender

BuUhnenspender, geschlossen TS-H Tellerspender, fahrbar, beheizbar
CEB Korbspender, Tablettspender zum Einbau TS-K Tellerspender, fahrbar, mit Kihlschlitzen
CEBH Korbspender zum Einbau, beheizbar TS-UH2 Tellerspender, fahrbar, mit Umluftheizung
CEK Korbspender und Bihnenspender, mit Kiihlschlitzen UNI Universalspender
CE-UK Korbspender, kihlbar (Umluft) UNI-H Universalspender, beheizbar (Umluft)
CHV BUhnenspender und Korbspender, UNI-K Universalspender, mit Kihlschlitzen

umluftbeheizbar



Korbspender CE-UK 53/53
mit Umluftkihlung

Korbspender

Perfekt fur den Einsatz in der Speisen-
verteilung: Die B.PRO Korbspender mit
leistungsféhiger Umluftheizung oder
Umluftkhlung. Nattrlich erhalten Sie
die hochwertigen Korbspender auch un-
beheizt oder mit Kuhlschlitzen. Wie bei
allen Spendern von B.PRO kann auch
hier die Federspannung an das Gewicht
der Geschirr- und/oder Systemteile an-
gepasst werden.

Der Tellerspender fiir alles

Rund oder eckig, gro3 oder klein — die quadrati-
sche Tellerrdhre nimmt es mit allen auf. Durch das
praktische Lochraster kdnnen Sie die Tellerspen-
der schnell und einfach auf fast jede Geschirrform
einstellen. Mithilfe zusatzlicher Tellerfihrungen
kann man sogar bis zu vier Stapel kleiner Schis-
seln, Schalen oder Teller in nur einer einzigen
Roéhre unterbringen.

Ein gut eingespieltes Team erleichtert Ihnen die Arbeit.

Alle Spender sind Teil des B.PRO Systems fUr qualitatsbe-
wusste, effiziente Speisenverteilung. Weitere Informationen
erhalten Sie unter www.bpro-solutions.de oder bei Ihrem
Fachhandelspartner.

Universalspender UNI-H 58/58
mit Umluftheizung

Universalspender

Die variablen Spender gibt es wahlweise
mit Umluftheizung, unbeheizt oder

mit Kuhlschlitzen. Flrs schonende
Stapeln der unterschiedlichsten
Geschirrarten sind die Universalspender
mit FUhrungsstaben aus Kunststoff
ausgestattet — so wird Abrieb am
Porzellan wirkungsvoll verhindert.




"KE
UNTERS /UNG

Die Tablett-Transportwagen von B.PRO - fiir sichere und

hygienische Speisenverteilung im Tablettsystem.

Die B.PRO Tablett-Transportwagen (TTW) von packen ordentlich mit an:
Fugenlos tiefgezogene Auflagesicken helfen Ihnen beim ztgigen Ein- und

Ausrdumen der Tabletts. Vier extra lange Schiebegriffe bieten fir jeden

im Team eine ergonomische Griffhdhe flr leichteres Schieben, Ziehen,
Mandvrieren — unabhéngig von der KérpergréBe und sogar bei gedffneten
Turen. Die hochwertige Konstruktion sorgt fur beste Hygiene bei minima-
lem Reinigungsaufwand. Das spart wertvolle Zeit.

Vier ergonomische Schiebegriffe
Der groBzlgige Griffdurchmesser er-
leichtert den Transport — egal, in welche
Richtung es gehen soll.

Extrabreiter, umlaufender StoBschutz
Schutz fur Wagen, Mobiliar und fir die
Hande beim Schieben durch schmale Gange
und Turen.



B.PRO Servierwagen:
In Qualitat und Stabilitit auf der Uberholspur.

Erstklassige Verarbeitung fur lange
Lebensdauer. B.PRO Servierwagen sind
hochwertig verarbeitet und garantieren
bei maximaler Stabilitat und Tragkraft
auch die Wendigkeit, die es in Sto3zeiten
erfordert.

Die Servier- und Abraumwagen gibt es
in allen GréBen sowie mit 2, 3, 4 oder 5

Borden flir groBe Aufnahmekapazitaten.

Fest verbunden. Stabil und sicher.
Ob Transport, Zwischenlagerung oder Perfekt geschweiBte, durchgehende Nahte Eingerollte Kanten und ein groBer, tiefgezogener
Aufbewahrung — B.PRO bietet fiir jede verbinden und stabilisieren Rohrrahmen und Profilrand machen die Borde nicht nur super stabil
Borde. Das halt. und belastbar. Sie schiitzen bei der Arbeit auch
Anforderung das ideale Modell. vor Verletzungen.

Servierwagen SW 6 x 4-2 Servierwagen SW 8 x 5-3 Servierwagen SW 10 x 6-3 BASIC

Weitere Informationen Uiber diese Produkte sowie das B.PRO-Gesamtprogramm

erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Riickseite).




B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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CATERING SOLUTIONS
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S3.PRO SERVISTAR

Das perfekte Teller-Stapelsystem mit dem innovativen Tellerhalter.




Stufenlos einstellbar auf
jede TellergroBe bis 30 cm

- L}
Innovative Tellerhalter w

- - J
mit Softgrip-Oberfliche "2 ﬁ“t == @
‘j: —

Hochwertiger Edelstahl,
robust verschweift




=SIFE =1

B.PRO SERVISTAR mit cleverem Tellerhalter: Mehr Platz zum Arbeiten,
weniger Stress beim Servieren.

Mit seinen Tellerhaltern bietet SERVISTAR
lhrem Porzellan sanften und sicheren Halt

Das Teller-Stapelsystem SERVISTAR
schafft Raum flr gastronomische Kre-

|

ativitat, effektives Arbeiten und einen
entspannten Weg vom Koch bis hin zum
Gast.

Durch seine hochwertige Verarbeitung
,made by B.PRO" Uberzeugt der
B.PRO SERVISTAR mit maximaler
Stabilitdt — auch bei voller Beladung
und unebenem Boden.

(™C)

So sanft und sicher wie die
menschliche Hand:
Der einzigartige Tellerhalter.

Es gibt Formen, die werden nur von ih-
rem Vorbild Ubertroffen: Der SERVISTAR
Tellerhalter orientiert sich am naturlichen
Vorbild der menschlichen Hand — stark
und sanft zugleich.

in allen Lagen. SERVISTAR lasst sich
leicht bestiicken und die Teller lassen
sich schnell wieder entnehmen.

B.PRO SERVISTAR. Damit beim An-

richten, Transportieren und Servieren

alles wie am Schniirchen lauft.

Durch ihre einzigartige Form haben die
Tellerhalter die Teller bestens im Giiff.
Der kleine Extra-Daumen gibt den Tellern
zusatzliche Stabilitat und sorgt flir beste
Balance in jeder Position.

Dank der fein-elastischen Softgrip-
Oberflache liegen die Teller weich und
rutschfest auf den Tellerhaltern auf.

Kein Klappern, kein Klirren,

kein Arger:

Die einzigartigen SERVISTAR Tellerhalter
machen Anrichten, Transport und Service
zu einer sicheren und schnellen Sache.
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Perfekt in Form und Funktion: Starke Helfer, die sich sehen lassen kénnen.

SERVISTAR ist perfekt fUr das Handling
fertiger Speisen auf kleinstem Raum. Zum
Beispiel der SERVISTAR GASTRO 80 — fur
80 Teller bendtigt er nur 0,5 m? Platz.

Ihrer Kreativitat sind so gut wie keine
Grenzen gesetzt: Jedes einzelne Teller-
halter-Paar tragt bis zu 1 kg Gewicht.
Und mit 80 mm Tellerabstand kénnen
Sie lhrer Phantasie auch bei der Dekora-
tion freien Lauf lassen.

Mit ihrem eleganten Design kénnen sich
alle B.PRO SERVISTAR Modelle sogar
im Frontbereich gut sehen lassen.

Qualitat ,made by B.PRO" bedeutet
auch héchste Servicefreundlichkeit:

| S
Die Tellerhalter lassen sich einzeln nach-
bestellen und schnell und einfach aus-

tauschen — das kann lhnen im Bedarfs-
fall eine Menge Zeit und Geld ersparen.

B.PRO SERVISTAR.
Fiir viele Profis das beste Teller-
Stapelsystem, das es weltweit gibt.

Der hohenverstellbare Schiebegriff (optional)
Der robuste Schiebegriff aus hygienischem Edel-
stahl ist schnell da, wenn Sie ihn brauchen. Und
schnell wieder weg, wenn er Sie stort. Er lasst sich
einfach an- und abmontieren und ganz leicht an
jede KérpergréBe anpassen.

Schauen Sie ruhig genauer hin: Uberzeugend bis ins kleinste Detail.

Hochwertige Materialien, erstklassige
Verarbeitung und anspruchsvolles Design
— das zeichnet die unverwechselbare
Qualitat der Marke B.PRO aus.

Mehr Raum fiir kreative Ideen

Mit seinen 80 mm Tellerabstand Iasst lhnen der
SERVISTAR gentigend Platz fur alle lhre Ideen
beim appetitlichen Anrichten der Speisen.

Und weil uns das noch nicht genutgt,
finden Sie bei SERVISTAR viele durch-
dachte Details, die Ihnen die tagliche
Arbeit einfach leichter machen.

Mehr Stabilitat im Alltag

Die verwindungssteifen und jeweils fest verschwei3-
ten Edelstahlrahmen geben dem SERVISTAR seine
robuste Stérke — damit Sie auch bei voller Bela-
dung sicher mandvrieren kénnen.

Mehr Sicherheit in allen Lagen

Die Tellerhalter mit Softgrip-Oberflache sorgen flr
maximale Sicherheit beim Transport — auch wenn’s
mal Uber Schwellen und unebenen Boden geht.
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PACK.

B.PRO SERVISTAR gibt’s auch im Platz sparenden Flat Pack.

Bei allen SERVISTAR Modellen haben Sie die Wahl. Die
Anlieferung erfolgt entweder — wie gewohnt — einsatzbereit in
voll montiertem Zustand. Oder Sie entscheiden sich flr die

Perfekt verpackt, schnell montiert

Quialitat zeigt sich bei B.PRO auch in der sorgfaltigen Verpa-
ckung. Mit unserem cleveren Flat-Pack-Verpackungskonzept
sind alle Teile transportsicher und Ubersichtlich untergebracht.

Mehr Flexibilitdt beim Servieren

Die Tellerhalter-Reihen lassen sich stufenlos an alle TellergroBen bis 30 cm
anpassen — egal, ob rund oder eckig. Die ergonomischen Verstellschrauben
und die Ubersichtliche Skalierung machen es Ihnen ganz leicht, lhren
SERVISTAR auf die gewinschte TellergréBe einzustellen.

Lieferung im kompakten Flat Pack. Damit kénnen Sie Ihre

Transport- und Lagerkosten reduzieren. Geben Sie einfach bei
Ihrer Bestellung die entsprechende Bestellnummer an.

Mit wenigen Handgriffen I&sst sich der SERVISTAR in kurzer
Zeit selbst aufbauen.

\ 8
.H I“
.
«
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Praktisches Extra bei den SERVISTAR Modellen mit vier bzw. sechs Tellerhalter-
Reihen: Sie kdnnen je zwei Reihen (Vorder- und Rlckseite) auf eine andere
TellergréBe einstellen — und so zwei bzw. drei verschiedene TellergroBen auf
einmal bereithalten.

Jo
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B.PRO SERVISTAR FAHRBAR
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m B.PRO SERVISTAR GASTRO 80 B.PRO SERVISTAR GASTRO 120

Beschreibung - Teller-Stapelsystem, fahrbar, mit Rollen
- Aus hochwertigem, rostfreiem Edelstahl
- Lieferung wahlweise fertig montiert oder im Platz sparenden Flat Pack zur Selbstmontage
- (Bitte entsprechende Bestellnummer angeben.)

Tellerhalter - Ergonomisch geformte Tellerhalter mit Softgrip-Oberflache
- Maximale Tragfahigkeit je Paar: 1 kg
- Tellerabstand 80 mm
- Stufenlos einstellbar fur TellergréBen bis 30 cm

Rollenausfihrung -2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Kapazitat 80 Teller 120 Teller

Anzahl Tellerreinen 4 fUr je 20 Teller 6 fur je 20 Teller

MaBe (L x B x H) in mm 653 x 663 x 1856 653 x 933 x 1856
Gewicht ca. ca. 23 kg ca. 29 kg

(mit Kunststoffrollen)

Liefervariante Lieferung fertig montiert Lieferung fertig montiert
Rollenvariante Kunststoff * Kunststoff *

Best.-Nr. 573 695 573 699
Rollenvariante stahlverzinkt stahlverzinkt

Best.-Nr. 573 694 573 698
Liefervariante Lieferung im Flat Pack Lieferung im Flat Pack
Rollenvariante Kunststoff * Kunststoff *

Best.-Nr. 573 697 573 701
Rollenvariante stahlverzinkt stahlverzinkt

Best.-Nr. 573 696 573 700

MaBe Flat Pack 1753 x 683 x 247 1753 x 943 x 233
(LxBxH)inmm

Gewicht Flat Pack ca. 29 kg ca. 38,5 kg

LosgréBe auf Palette 6 Flat Packs pro Palette 6 Flat Packs pro Palette
PackmaR Palette 1800 x 770 x 1610 1800 x 770 x 2010

in mm

Gewicht Palette ca. 194 kg ca. 251 kg

* rostfrei gem. DIN 18867-8



ZUBEHOR FUR B.PRO SERVISTAR

Abblldung S m
.- L]

Hohenverstellbarer Schiebegriff Alle SERVISTAR GASTRO 573 717
2z p.u-'" " s, Aus robustem Edelstah
-
A, # 7
7 -
47
e
Hygienerollo SERVISTAR GASTRO 80 573715
Inkl. Rahmenkonstruktion aus CNS zur Aufnahme des Hygienerollos,
zum Schutz der Speisen vor Warmeverlust und Umwelteinflissen,
E Material: PE 200u

SERVISTAR GASTRO 120 573716
Tellersperre Alle SERVISTAR GASTRO Bitte bei
Kann sogar in extremen Transportsituationen ein Verrutschen der Bestellung
Teller verhindern angeben

(Nur bei Neubestellung, Nachriisten nicht méglich).

ACHTUNG: Nicht mdglich bei Lieferung im Flat Pack.

ohne Abbildung Edelstahlrollen
@ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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INHALT

B.PRO Bankettwagen

FUr warme und kalte Speisen
Bestlckungsbeispiele
Maximal-Bestickung 1
Qualitat im Detall

Produktiibersicht

B.PRO Bankettwagen, .
1 5 oA
— beheizt =,

— gekuhlt
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KOMMEN

Die B.PRO Bankettwagen - zur richtigen Zeit am richtigen Ort.

Auf dem Weg von der Kiiche bis zum HeiB oder kalt: Mit B.PRO
Gast vergeht oft eine Menge Zeit. Die Bankettwagen kommt’s an wie
gréBte Herausforderung ist dabei das frisch aus der Kiiche.

Beibehalten der Speisenqualitat.

Gut, wenn lhnen dann die ausgereifte
Technik der Bankettwagen von
B.PRO zur Seite steht.

B.PRO Bankettwagen verflgen Uber
zuverldssige Umlufttechnik zum Warm
und Kalthalten, die auch im Dauerein-
satz Hochstleistungen bringt.
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BUST

Qualitat von B.PRO Catering Solutions ist unverwechselbar und die

praxisorientierte Technik in jeder Hinsicht auf lhre Bediirfnisse abgestimmt.




CHON

Die Bankettwagen-Familie von B.PRO
Catering Solutions erfillt hchste An-
spruche an Design, Funktionalitat
und Ergonomie.

Schon der Anblick macht Appetit: Mit
ihrem klaren Design und dem souve-
ranen Erscheinungsbild machen die
B.PRO Bankettwagen in jedem Ambien-
te eine gute Figur.

B.PRO Bankettwagen sehen nicht nur
unverschamt gut aus: Gradgenaue
Temperatur-Regulierung und hervor-
ragende Isoliereigenschaften halten die
Qualitat von Speisen auf hdchstem
Niveau — selbst bei langeren Stand-
zeiten. Egal, ob beim festlichen Teller-
bankett oder beim Einsatz von GN-
Behéltern im Kantinen- und Bufett-
betrieb.

Hat alles, was die Arbeit
leichter macht.

¢ Die Schiebegriffe machen ihn leicht
mandvrierbar. Mit ihrem groBziigigen
Griffdurchmesser liegen sie beson-
ders gut in der Hand.

o Einfaches Einstellen und Uberwachen
der Temperatur durch das benutzer-
freundliche Design des digitalen
Reglers.

 Breite StoBleisten an den Stirnseiten
des Wagens schitzen die Hande
beim Durchfahren von Turen und
schmalen Gangen.

Alles lecker.
Auch bei groBen Mengen.

e Zuverlassige Kontrolle durch leis-
tungsstarke, gradgenau regulierbare
Umluft-Kihlung bzw. -Heizung.

¢ GleichmaBige Temperaturverteilung:
Abstandhalter an der Rickwand
sorgen dafur, dass die Umluft im
Innenraum rundum zirkulieren kann.

¢ Die umluftbeheizbaren Bankettwagen
kénnen mit Feuchtluft oder trocken
beheizt werden — ganz wie es den
Speisen am besten bekommt.

reddot design award
winner 2011

Funktion und Form,
die Gberzeugen:

Die B.PRO Bankett-
wagen wurden mit
dem begehrten

»red dot design award*
ausgezeichnet.

Jo
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KUHLWAGE

Im B.PRO Bankettwagen mit Umluft-Kiihlung bleibt Kaltes schén frisch.

Ob Salat oder Pudding, Sorbet oder
Parfait: im groBen, gradgenau regelba-
ren Klhltemperatur-Bereich I8sst sich
von +8 °C bis =10 °C jede Anforderung
genauestens regeln. GleichmaBige, leis-
tungsstarke UmluftkUhlung sorgt flir die
Einhaltung der nach HACCP geforderten
Temperaturen.

Intelligente Technik, clever verpackt: Die
kleine, hocheffiziente Kiihimaschine ist
sicher im Wageninneren integriert. So haben
Sie beim Transport maximale Bodenfreiheit
und die Technik ist sicher geschiitzt - sogar
beim Uberfahren von Schwellen und Boden-
unebenheiten.




RME-SPEICH

Und im B.PRO Bankettwagen mit Umluft-Heizung bleibt Warmes lecker.

Suppe muss heiB sein — Gemuse nur
warm, sonst zerfallt es. Warme Gerichte
brauchen unterschiedliche Tempe-
raturen um appetitlich auf den Tisch
zukommen. Das geschlossene Umluft-
Heizsystem lasst sich exakt aufs Grad
von +30 °C bis +90 °C einstellen.

Leistungsstark erreicht die Umlufthei-
zung die Maximaltemperatur in nur

15 Minuten. Beheizt werden kénnen die
Wagen wahlweise trocken oder feucht.

Die Feuchtluftbeheizung schafft ein ther-
mostatisch geregeltes Innenraumklima
und optimiert die Warmeubertragung
auf die Speisen. Das Austrocknen kann
verhindert werden. Der Wassertank halt
flr ca. 5 bis 6 Stunden. Er lasst sich
schnell und einfach nachftllen. Die
umluftbeheizten Modelle BW 22 und
BW 36 kénnen ganz nach Wunsch

mit oder ohne Mittelwand verwendet

werden.

Die einzigartige, halbhohe Mittelwand
ermoglicht lhnen den gleichzeitigen Einsatz
von durchgehenden Rosten (1084 x 650 mm)
und GN-Behiltern oder kleineren Gastronorm-
Rosten.
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Bestiickung der Bankettwagen - ganz variabel.

Zum Einstellen von Tellern oder Schiisseln B.PRO Bankettwagen gibt es wahlweise

wird er mit Rosten verwendet. Speisen, mit 75 mm oder 115 mm Sickenabstand
die in GN-Behaltern zwischengelagert — 50 stehen bei gleicher GerategroBe
sind werden direkt eingeschoben. unterschiedliche Kapazitaten zur Wahl.

Beispiel fiir Bestiickung mit GN-Behéltern Beispiel fliir Maximalbestiickung mit
und durchgehenden Rosten im umluftbeheiz- Tellern inklusive Clochen im umluft-
ten Bankettwagen BW 36. beheizten Bankettwagen BW 18.



MAXIMALBESTUCKUNG

a: ohne Mittelwand e b: mit halbhoher Mittelwand e ¢: mit hoher Mittelwand

Anordnung der
Schrankfacher | |

a b c a b [

Sickenabstand in mm 115 75 115 75 115 75

GN 2/1-100 11 9 - 12 22 - 8 18 10 7
GN 2/1-65 11 18 - 12 22 - 18 36 10 15
GN 1/1-100 22 18 - 24 44 - 16 36 20 14
|:| GN 1/1-65 22 36 - 24 44 - 36 72 20 30
GN-Roste GR 2/1 11 17 - 12 22 - 16 34 9 14
@ Teller 24 cm 44 68 - 48 88 - 64 136 36 56
@ Teller 26 cm 44 68 - 48 88 - 64 136 36 56
O Teller 28 cm 22 34 - 24 44 - 32 68 18 28
Teller @ 30 cm 22 34 - 24 44 - 32 68 18 28
O Teller @ 31 cm 22 34 - 24 44 - 32 68 18 28

Mit Rosten (1084 x 650 mm) und nicht gestapelten Tellern

Roste 1084 x 6560 mm - - 11 5 - 17 8 - - -

Teller @ 24 cm - - 88 40 - 136 64 - - -
S C Teller @ 26 cm - - 88 40 - 136 64 - - -

7@ 00 Telero28cm - - 66 30 - 102 48 - - -
Teller 30 cm - - 66 30 - 102 48 - - -
OO Teterestcm - - 66 30 - 102 48 - - -

Mit Rosten und gestapelten Tellern mit Clochen abgedeckt

Max. 3 Teller mit Clochen iibereinander (Hohe je Teller mit Cloche: ca. 65 mm)

GN-Roste GR 2/1 6 6 - 6 12 - 4 12 5 5
Roste 1084 x 650 mm - - 6 3 - 6 3 - - -
Teller 26 cm 64 68 128 128 128 136 112 136 56 60

[ ]

1084 mm
530 mm 530 mm
BW 22
’ ‘ mit halbhoher
C 3 Mittelwand

O

o
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Hochwertige Materialien.

B.PRO Bankettwagen werden aus
hochwertigem Edelstahl gefertigt. Die
superglatte, mikrolierte Oberflache ist
besonders hygienisch. Die Kunststoff-
teile bestehen aus strapazierfahigem
Polyethylen und Polyamid.

Tiefgezogen Auflagesicken.
Fertigungs-Knowhow von B.PRO
Catering Solutions fUr eine perfekte
Innenausstattung — ohne Schmutzfugen,
ohne scharfe Ecken und Kanten. Das
erleichtert die Reinigung und schafft
zusétzliche Arbeitssicherheit fur das
Personal.

Mit Sicherheit gut untergebracht.

Die praktische Kabelfiihrung sorgt daflr,
dass lhnen das Kabel auch im eingesteck-
ten Zustand nicht im Weg ist. Das Kabel
wird sicher unterhalb des Scharniers
gefuhrt und ist damit vor dem Einklemmen
beim Offnen der Tiren geschiitzt.

Umlaufende Dichtungsrahmen.

Die umlaufenden Dichtungsrahmen
stellen sicher, dass die beheizte oder
gekuhlte Luft dort bleibt, wo sie hinge-
hoért: im Inneren der Wagen. Sie kénnen
einfach ohne Werkzeug herausgenommen
werden — servicefreundlich und hygienisch.

Qualitat von B.PRO Catering Solutions zeigt sich im Detail.

Robuster StoBschutz.

Halt mehr aus und halt 1anger: Der
umlaufend geschlossene und extrabreite
StoBschutz schont Wagen, Wande und
Mobiliar.

Energie effizient nutzen.

Der doppelwandig konstruierte Korpus
ist durchgehend isoliert. In Verbindung
mit dem Dichtungsrahmen in der Tur
kann so keine Kalt- oder Warmluft
entweichen — und wird keine Energie
umsonst verbraucht.

Sowohl bei Korpus als auch Turen sind
auBere und innere Edelstahlhdlle ther-
misch vollstandig voneinander getrennt.

Die eingesetzte Energie kann optimal
zum Warm- bzw. Kalthalten der Speisen
genutzt werden. Bei den umluftgekuihl-
ten Modellen sorgt ein Turkontaktschal-
ter zusatzlich flr das automatische
Abschalten der Kuhlung bei langer offen
stehender Tur. Das spart Strom. Und
schutzt vor Vereisung.



Mehr Bewegungsfreiheit.

Allzeit mandvrierbereit: Die Turen sind so
angebracht, dass die Schiebegriffe auch
bei gedffneter Tur leicht zugénglich sind.
Die robusten Scharniere ermdglichen
eine Turdffnung bis zu 268°, die Turen
lassen sich mittels Magneten schnell

und einfach arretieren.

Heizmodul herausnehmbar.

Mit seinem ergonomischen Giriff ist das
Umluftheizmodul besonders leicht her-
ausnehmbar. Und auch der Wassertank
flr die Feuchtluftbeheizung I8sst sich
bequem entnehmen. Beste Vorausset-
zungen fur schnelle Reinigung und opti-
male Sauberkeit und Hygiene.

Sichere Tiiren.
Alle B.PRO Bankettwagen haben Turen mit einer 2-Punkt- Ver-
riegelung. Bei zweifacher Verriegelung sind die Turen damit
absolut transportsicher verschlossen. Beim einfachen SchlieBen
koénnen die Turen im Notfall auch von innen ganz leicht gedffnet
werden. Sie erflllen damit alle Sicherheitsanforderungen nach
DIN EN 60335-2-89.

Intelligente Losungen flir bestes Handling:
Die beheizbaren B.PRO Bankettwagen.

b

Nichts im Weg und trotzdem dicht.
Durch clever angebrachte Dichtungen
dichten sich die beiden Turen gegen-
seitig ab — auch ohne Mittelwand, die
Ihnen beim Hantieren mit groBen Rosten
oder Platten im Weg ist. Praktisch: Die
Turen kdnnen unabhéngig voneinander
gedffnet werden. Das erleichtert die Ar-
beit, schitzt vor unnétigem Temperatur-
verlust und hilft, Energie zu sparen.

Punkt 2: Transportsicher
verschlossen

Punkt 1:
Verschlossen

Offen

Mit oder ohne Mittelwand.

Die umluftbeheizten Modelle BW 22 und
BW 36 kdnnen Sie mit oder ohne Mittel-
wand verwenden — je nachdem, ob Sie
mit GN-Behéaltern oder mit Rosten arbei-
ten. Eine Innovation von B.PRO Catering
Solutions ist die halbhohe Mittelwand
fur den kombinierten Einsatz von Rosten
und GN-Behéaltern in einem Wagen.



B.PRO BANKETTWAGEN, BEHEIZT

Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie Uber

das B.PRO-Gesamtprogramm

erhalten Sie gerne kostenlos
(Adresse siehe Ruckseite).

BW 11 BW 18
Bankettwagen, beheizt Bankettwagen, beheizt

Korpus-Ausfihrung

Heizung

Aufheizzeit
Elektr. Anschluss

Besonderheit

Tur

Schrank-Innenraum

Max. Anzahl GN-Behélter*

Max. Anzahl Roste*

- Teller @ 24-26 cm
- Teller o 28-32 cm
(nicht gestapelt)

Rollenausfihrung
MaBe (L x B x H)
Gewicht

Max. Tragfahigkeit
Material

Best.-Nr.

h o ] o

- Doppelwandig und isoliert
- AuBen- und Innenkorpus mit thermischer Trennung

- Umluftbeheizt

- Gradgenau regelbar von +30 °C bis +90 °C

- Anzeige mit LED-Display

- Mit oder ohne Feuchtluft beheizbar

- Abstandhalter an der Rickwand zur optimalen Warmiuftverteilung
- Heizeinschub herausnehmbar

ca. 15 Minuten
220-240 V AC/50-60 Hz/2,2 kW

- Schiebegriffe auch bei gedffneten Turen zuganglich

- Tur doppelwandig, isoliert und thermisch getrennt, mit umlaufendem, herausnehmbarem Dichtungsprofil
- SelbstschlieBende, transportsichere 2-Punkt-Verriegelung (mit Sicherheitsstellung), abschlieBbar

- Vollstéandig geoffnete Tur arretierbar

- Innenraum: Hygieneausfuhrung HS

- Schutzart: IP X4

1 Flugeltdr

- 11 Paar tiefgezogene Auflagesicken - 18 Paar tiefgezogene Auflagesicken
- Sickenabstand: 75 mm

-1 Schrankfach

- Sickenabstand: 115 mm
- 1 Schrankfach

11 GN 2/1-100 18 GN 2/1-65

17 Roste GR 2/1

- 68 Teller
- 34 Teller

11 Roste GR 2/1

- 44 Teller
- 22 Teller

4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, stahlverzinkt, @ 160 mm
840 x 945 x 1920 mm

146 kg

200 kg

CNS 18/10, Polyethylen, Polyamid

573 574 573 575

* Maximalbesttickung: Siehe Seite 9



B.PRO BANKETTWAGEN, BEHEIZT
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BW 22 BW 36
Bankettwagen, beheizt Bankettwagen, beheizt

Korpus-Ausfiihrung

Heizung

Aufheizzeit
Elektr. Anschluss

Besonderheit

Tur

Schrank-Innenraum

Max. Anzahl GN-Behélter*

Max. Anzahl Roste*

- Teller @ 24-26 cm
- Teller o 28-32 cm
(nicht gestapelt)

Rollenausfuhrung
MaBe (L x B x H)
Gewicht

Max. Tragfahigkeit
Material

Best.-Nr.

- Doppelwandig und isoliert
- AuBen- und Innenkorpus mit thermischer Trennung

- Umluftbeheizt

- Gradgenau regelbar von +30 °C bis +90 °C

- Anzeige mit LED-Display

- Mit oder ohne Feuchtluft beheizbar

- Abstandhalter an der Rickwand zur optimalen Warmluftverteilung
- Heizeinschub herausnehmbar

ca. 15 Minuten
220-240 V AC/50-60 Hz/2,2 kW

- Schiebegriffe auch bei gedffneten Turen zuganglich

- Tur doppelwandig, isoliert und thermisch getrennt, mit umlaufendem, herausnehmbarem Dichtungsprofil
- SelbstschlieBende, transportsichere 2-Punkt-Verriegelung (mit Sicherheitsstellung), abschlieBbar

- Vollstandig gedffnete Tur arretierbar

- Innenraum: Hygieneausfihrung HS

- Schutzart: IP X4

2 Flugelttren

- 11 Paar tiefgezogene Auflagesicken ohne Mittelwand - 18 Paar tiefgezogene Auflagesicken ohne Mittelwand
- Sickenabstand: 75 mm

- Je nach Mittelwand 1-2 Schrankfacher

- Sickenabstand: 115 mm
- Je nach Mittelwand 1-2 Schrankfacher

Ohne Mittelwand keine GN

Ohne Mittelwand 11 Roste (1084 x 650)

- 88 Teller
- 66 Teller

Ohne Mittelwand 17 Roste (1084 x 650)

- 136 Teller
- 102 Teller

2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller, stahlverzinkt, @ 160 mm
1390 x 945 x 1920 mm

225 kg

200 kg

CNS 18/10, Polyethylen, Polyamid
573 576 573 577

* Maximalbesttickung: Siehe Seite 9



Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie Uber

das B.PRO-Gesamtprogramm

erhalten Sie gerne kostenlos
(Adresse siehe Ruckseite).

Korpus-Ausfihrung

Kuhlung

Vorkihizeit
Kéltemittel
Elektr. Anschluss

Besonderheit

Rollenausfiihrung
Tar

Schrank-Innenraum

Max. Anzahl GN-Behéalter*

Max. Anzahl Roste*

- Teller o 24-26 cm
- Teller @ 28-32 cm
(nicht gestapelt)

MaBe (L x B x H)
Gewicht

Max. Tragféhigkeit
Material

Best.-Nr.

B.PRO BANKETTWAGEN, UMLUFTGEKUHLT

—
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BW-UK 10 BW-UK 15
Bankettwagen, umluftgekiihit Bankettwagen, umluftgekiihit

- Doppelwandig und isoliert
- AuBen- und Innenkorpus mit thermischer Trennung

- Aktiv umluftgekuthit

- Gradgenau regelbar von =10 °C bis +8 °C

- Anzeige mit LED-Display

- Abstandhalter an der Rickwand zur optimalen Kaltluftverteilung
- Revisionsblende an der Geraterlickseite

Von +25 °C auf +2 °C: ca. 15 Minuten

R 404A

220-240 V AC/50 Hz oder 60 Hz/0,5 kW

- Schiebegriffe auch bei gedffneten Turen zuganglich

- Tur doppelwandig, isoliert und thermisch getrennt, mit umlaufendem, herausnehmbarem Dichtungsprofil
- SelbstschlieBende, transportsichere 2-Punkt-Verriegelung (mit Sicherheitsstellung), abschlieBbar

- Vollstandig gedffnete Tur arretierbar

- Innenraum: Hygieneausfuhrung HS

- Schutzart: IP X4

4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, stahlverzinkt, @ 160 mm

1 Flugelttr

- 10 Paar tiefgezogene Auflagesicken - 15 Paar tiefgezogene Auflagesicken
- Sickenabstand: 75 mm

-1 Schrankfach

- Sickenabstand: 115 mm
- 1 Schrankfach

10 GN 2/1-100 15 GN 2/1-65
9GR2/1 14 GR 2/1

- 36 Teller - 56 Teller

- 18 Teller - 28 Teller
840 x 945 x 1920 mm

180 kg

200 kg

CNS 18/10, Polyethylen, Polyamid

573 578 573 579

* Maximalbesttickung: Siehe Seite 9



ZUBEHOR UND OPTIONEN
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Abbildung Modell fir Modelle MaBe
Bezeichnung Kapazitat

Hohe Mittelwand
herausnehmbar,
mit Regalleitern

Halbhohe Mittelwand
herausnehmbar,
mit Regalleitern

Gastronorm-Roste GR 2/1

Rost aus CNS

BW 22

BW 36

BW 22

BW 36

BW 11, BW 18,

BW-UK 10, BW-UK 15,

BW 22*, BW 36*

* nur in Verbindung mit
einer Mittelwand

BW 22, BW 36
(nur ohne hohe Mittelwand)

573 580

573 581

- 573 582

573 583

650 x 530 mm 550 266

1084 x 650 mm 146 646

Rollenanordnung Modell fur Modelle Rollendurchmesser
Bezeichnung

Stahlverzinkte Rollen
wahlweise 2 Bock- und 2 Lenkrollen oder
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Anordnung A

M

Edelstahlrollen

mit Elastikbereifung

wahlweise 2 Bock- und 2 Lenkrollen oder
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Anordnung A

M

Anordnung D

Rollen in Anordnungen D fur BW 22 und BW
36 auf Anfrage méglich

alle Modelle

alle Modelle

alle Modelle

alle Modelle

BW 22, BW 36

2 160 mm

2200 mm

2 160 mm

2200 mm



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, bundeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flUr professionelle GroBktichen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prézisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen fiir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschaftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
lhnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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CATERING SOLUTIONS

~GALWAGEN

Die groBe Flotte flir einen sicheren Speisentransport
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6 Glatte Oberflachen
fur einfache Reinigung und
maximale Hygiene

6 Durchschubsicherung
auf beiden Seiten

e Maximale Stabilitat
durch verschweiBte
Querverstrebungen
auf beiden Seiten




Regalwagen von B.PRO Catering Solutions. Qualitat macht das Rennen.

B.PRO Regalwagen Uberzeugen durch
die ideale Kombination aus Stabilitat
und Mobilitat, denn auch Speisen wollen

Bestuicken, Lagern, Transportieren und
Ausgeben! B.PRO Regalwagen sind
perfekt flr den multifunktionalen Einsatz
und bieten reichlich Platz fur GN-Behélter,
GN-Bleche, GN-Tabletts und GN-Roste.

sicher von A nach B kommen.

Besonders im Detail zeigt sich die hoch-
wertige Verarbeitung: Die Rohrbugel
haben eine glatte Oberflache, das heift,
keine Einzlge, keine Schmutzkanten,

Wahlen Sie aus 19 Modellen und dem
sinnvollen Zubehdrprogramm von Ver-
kleidungen in Edelstahl und Resopal bis
hin zu Staubschutz- und Isolierhauben.

mehr Hygiene und mehr Design.

= —~
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Rundum Stabilitat

Der robuste umlaufende Bodenrahmen ist ein
zusétzlicher Stabilitdtsfaktor. Zudem schuitzt er die
Auflageschienen vor Deformierung.

Sicherheit zuerst
Das spezielle U-Profil der Auflageschienen fungiert
als integrierte Kippsicherung.

B
ﬂ:;-l
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Glatte Oberflache

Rohrbugel ohne Einzige. Das sorgt nicht nur fur ein
schones, funktionelles Design, sondern auch flr
maximale Hygiene, da es keine Schmutzkanten gibt.

.

Auch unterwegs sicher

Die Durchschubsicherung ist beidseitig angebracht
und sorgt somit in jeder Richtung fUr einen sicheren
Transport.

Freuen Sie sich auf eine starke Flotte,
die fur jeden Anlass das passende Mo-
dell bietet.

B.PRO Regalwagen:

SerienmaBig mit langer Lebensdauer.

—
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Quer verbunden

Querverstrebungen erhéhen die Gesamtstabilitét.
Dank ihrer versetzten Anordnung kénnen alle Aufla-
geschienen genutzt werden.

StoBschutz serienmaBig

Alle Regalwagen sind mit starkem StoBschutz
ausgestattet. Sie bewahren Wagen und Inventar vor
Beschadigungen.

|
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B.PRO REGALWAGEN

-)

)

1

Uil
mfm_}
o

“;’rﬂff //

o
i

-

e

,‘ﬂ?,-ﬂ-’f-" 5

RWRA 850 RWRA 850/900 RWRA 851 RWRA 851/900 RWRA 852

Regalwagen Regalwagen Regalwagen Regalwagen Regalwagen

Besonderheit mit Arbeitsplatte 2-teilig, mit
Arbeitsplatte

MaBe (L x B x H) 460 x 613 x 845 mm 460 x 613 x 900 mm 662 x 733 x 845 mm 662 x 733 x 900 mm 820 x 613 x 845 mm

Auflagenpaare 8 Paar 16 Paar

Auflagenabstand 73 mm

Kapazitat 8 GN 1/1 oder 8 GN 1/1 oder 8 GN 2/1 oder 8 GN 2/1 oder 16 GN 1/1 oder 32
16 GN 1/2 16 GN 1/2 16 GN 1/1 16 GN 1/1 GN 1/2

Gewicht (Kunststoffrollen) 13 kg ca. 18 kg 17 kg ca. 17 kg 22 kg

Tragfahigkeit 100 kg 100 kg 200 kg 200 kg 180 kg

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*

Best.-Nr. 572 926 569 966 572928 569 967 572930

Rollenvariante stahlverzinkt stahlverzinkt stahlverzinkt

Best.-Nr. 572 925 572927 572929

* rostfrei gem. DIN 18867-8



MaBe (L x B x H)

Auflagenpaare

Auflagenabstand

Kapazitat

Gewicht (Kunststoffrollen)

Tragfahigkeit

Rollenausfihrung

Rollenvariante
Best.-Nr.

Rollenvariante
Best.-Nr.

* rostfrei gem. DIN 18867-8
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RWR 160 RWR 160-20

Regalwagen

Regalwagen

460 x 613 x 1645 mm 460 x 613 x 1800 mm

18 Paar 20 Paar
73 mm 75 mm
18 GN 1/1 oder 36 GN 1/2 20 GN 1/1 oder 40 GN 1/2
15 kg 19 kg

200 kg

@ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Kunststoff* Kunststoff*
572934 572 303
stahlverzinkt stahlverzinkt
572 933 568 497

.

T
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RWR 161
Regalwagen

662 x 733 x 1645 mm

18 Paar

73 mm

18 GN 2/1 oder 36 GN 1/1

25 kg

Kunststoff*
572936

stahlverzinkt
572935

RWR 161-20
Regalwagen

662 x 733 x 1800 mm

20 Paar

75 mm

20 GN 2/1 oder 40 GN 1/1

Kunststoff*
572 304

stahlverzinkt
568 498

Jo
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B.PRO REGALWAGEN
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RWRR 161

Regalwagen

RWRE 161
Regalwagen

RWRE 162
Regalwagen

RWR-VP 163
Regalwagen

RWR SK-161
Regalwagen

Besonderheit im leeren Zustand far 2-teilig zum Lagern und Salat- und Dessert-
raumsparend Einfahrkdhlschranke Bereitstellen von Ausgabewagen
ineinander vorportionierten mit Entnahmeklappen
zu schieben und abgedeckelten

Kaltkomponenten

MaBe (L x B x H) 662 x 734 x 1645 mm 587 x 658 x 1645 mm  820x 613 x 1645 mm 671 x 832 x 1675 mm = 662 x 733 x 1645 mm

Auflagenpaare 18 Paar 36 Paar 12 Paar 5 Paar + 9 Paar

Auflagenabstand 73 mm 115 mm 115 mm + 73 mm

Kapazitat 18 GN 2/1 oder 18 GN 2/1 oder 36 GN 1/1 oder 24 EN Tabletts 14 GN 2/1-20 oder
36 GN 1/1 36 GN 1/1 72 GN 1/2 14 BZG 2/1-20

Gewicht (Kunststoffrollen) 25 kg 29 kg 18 kg 30 kg

Tragfahigkeit 200 kg 240 kg 200 kg

Rollenausfiihrung © 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*

Best.-Nr. 572938 572 940 572942 572923 572944

Rollenvariante stahlverzinkt stahlverzinkt stahlverzinkt stahlverzinkt stahlverzinkt

Best.-Nr. 572937 572 939 572 941 572 945 572943

* rostfrei gem. DIN 18867-8

Weitere Informationen tber
diese Produkte und das
B.PRO-Gesamtprogramm
erhalten Sie gerne kostenlos
(Adresse siehe Ruckseite).



Besonderheit

MaBe (L x B x H)

Auflagenpaare

Auflagenabstand
Kapazitat

Gewicht (Kunststoffrollen)
Tragfahigkeit
Rollenausfihrung

Rollenvariante
Best.-Nr.

Rollenvariante
Best.-Nr.

Besonderheit

MaBe (L x B x H)
Auflagenpaare
Auflagenabstand
Kapazitat

Gewicht (Kunststoffrollen)
Rollenausfuhrung

Rollenvariante
Best.-Nr.

Rollenvariante
Best.-Nr.

* rostfrei gem. DIN 18867-8

RWR 2

Regalwagen

2-teilig,

zum Einhéngen

von GN-Behaltern
812 x 625 x 900 mm

6 Paar + 2 Paar

165 mm
8GN 1/1
17 kg

60 kg

B.PRO REGALWAGEN FUR DEN EINSATZ BEI COOK & CHILL
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RWR 3
Regalwagen

RWR 2-A
Regalwagen

RWR 3-A
Regalwagen

3-teilig, mit Aufsatz,
zum Einhéngen
von GN-Behaltern

3-teilig,
zum Einh&ngen
von GN-Behaltern

2-teilig, mit Aufsatz,
zum Einhéngen
von GN-Behéltern

1165 x 625 x 900 mm 812 x 625 x 1200 mm 1165 x 625 x 1200 mm

9 Paar + 3 Paar
+ 3 Paar im Aufsatz

6 Paar + 2 Paar
+ 2 Paar im Aufsatz

9 Paar + 3 Paar

@ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Kunststoff*
572 305

stahlverzinkt
568 432

RWR 3 KS

Regalwagen

zur Bereitstellung der Speisen flr die Portionierung am Band, zum
Einfahren in die Kihlstation, mit durchgehender Bodenplatte

ca. 1180 x 625 x 900 mm
24 Paar

82 mm

24 x GN 1/1 oder 48 x GN 1/2

ca. 30 kg

12 GN 1/1 10 GN 1/1 15GN 1/1
23 kg 22 kg 31 kg

70 kg 80 kg
Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*
572 306 572 307 572 308
stahlverzinkt stahlverzinkt stahlverzinkt
568 446 568 403 568 416
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RWR 3-A KS
Regalwagen

RWR-VP 163 KS
Regalwagen

mit durchgehender Bodenplatte
ca. 1180 x 823 x 1200 mm ca. 671 x 832 x 1675 mm
27 Paar 12 Paar
115 mm

27 x GN 1/1 oder 54 x GN 1/2 24 x GN- oder EN-Tabletts

© 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Kunststoff*
573 384

stahlverzinkt
573 385

ca. 38 kg ca. 20 kg
Kunststoff* Kunststoff*
573 386 573 388
stahlverzinkt stahlverzinkt
573 387 573 389

zur Bereitstellung von vorportionierten Speisen auf
Tabletts am Band, zum Einfahren in die Kihlstation,
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B.PRO REGALWAGEN FUR DEN EINSATZ MIT EUTEKTISCHEN PLATTEN
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RWR-EP 23 RWR-EP 46
Regalwagen Regalwagen

Besonderheit zum Transport und zur Lagerung von Eutektischen Platten im Kihlhaus

MaBe (L x B x H) 464 x 619 1675 mm 668 x 739 x 1675 mm

Auflagenpaare 23 Paar

Auflagenabstand 58 mm

Kapazitat 23 Eutektische Platten (L&ngseinschub) 46 Eutektische Platten (Quereinschub)
Gewicht (Kunststoffrollen) 31kg 39 kg

Tragfahigkeit 200 kg

Rollenausfihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff*

Best.-Nr. 573 962 573 963

* rostfrei gem. DIN 18867-8



B.PRO REGALWAGEN FUR EUROBEHALTER ODER BACKBLECHE
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Abbildung inkl. Eurobehaltern

RWR-E 6 x 4 RWR-B 6 x 4

Regalwagen zum Transport von Eurobehaltern Regalwagen zum Transport von Backblechen

Besonderheit far Eurobehalter 600 x 400 mm flr Backbleche 600 x 400 mm
MaBe (L x B x H) 686 x 536 x 1515 mm 686 x 536 x 1729 mm
Auflagenpaare 5 Paar 20 Paar

Auflagenabstand 245 mm 73 mm

Kapazitat 5 Eurobehalter E2 600 x 400 x 200 mm 20 Backbleche 600 x 400 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 14 kg 21,5 kg

Tragfahigkeit je Auflagenpaar 25 kg 25 kg

Tragfahigkeit gesamt 125 kg 200 kg

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff*

Best.-Nr. 575 102 575 104

Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt

Best.-Nr. 575103 575 105

* rostfrei gem. DIN 18867-8

o



B.PRO TRANSPORTWAGEN FUR EUROBEHALTER
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Abbildung inkl. Eurobehaltern

TRE 6 x 4 TRE 6 x 4 TWE 6 x 4
Plattformwagen fiir Eurobehélter Plattformwagen fiir Eurobehélter Transportwagen fiir Eurobehélter

Besonderheit mit Schiebegriff ohne Schiebegriff

MaBe (L x B x H) 742 x 430 x 950 mm 640 x 430 x 201 mm 940 x 700 x 1585 mm

Plattformhohe 201 mm 201 mm

PlattformgréBe 640 x 430 mm 640 x 430 mm Kapazitat: 12 E2-Kisten

Gewicht 10 kg 8 kg 50 kg

Tragfahigkeit gesamt 120 kg 120 kg 350 kg (175 kg je Ablage)

Rollenausfihrung @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit @ 160 mm, 2 Bockrollen, 2 Lenkrollen
Feststeller Feststeller mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* -

Best.-Nr. 575 098 575 096

Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt

Best.-Nr. 575 099 575 097 575 101

* rostfrei gem. DIN 18867-8

Details Optional fir TWE 6 x 4
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TWE 6 x 4 mit ergonomischem Schiebegriff TWE 6 x 4 mit optionaler beidseitiger Durchschubsicherung
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Abbildung

Isolierhaube

Verkleidung
| aus CNS
ey
Abdeckung

W

% k- Schiebegriff
=|
al

Transport-

sicherungsbiigel

ohne Abbildung Edelstahlrollen

Staubschutzhaube
fur Regalwagen

fiir Regalwagen

Bezeichnung

Staubschutzhaube,
bestehend aus durchsichtigem
und reiBfestem PE, 200 y,
5-seitiger Schutz,

mit Klettverschluss

Isolierhaube,

Innen- und AuBenseite aus lebens-
mitteltauglichem und reiBfestem
PE, 300 p, Flllung: 3 mm dickes
PP, beidseitig aluminiert, 5-seitiger
Schutz (Flllung: 3 mm dickes PP),
mit Klettverschluss, (nicht geeignet
fir RWR mit Verkleidung)

Verkleidung 2- oder 3-seitig
aus CNS

Wagendach aus CNS

Schiebegriff aus CNS,

nicht in Kombination mit
Staubschutz- oder Isolierhauben
mdglich

Transportsicherungsbulgel aus CNS

Edelstahlrollen

fiir Modelle

RWR 160 573 771

RWR 161 568 772

RWRR 161 568 757

RWRR 162 573 018

RWR-VP 163 568 773

RWR 160 568 774

RWR 161 568 775

RWRR 161 568 905

RWRR 162 568 776

RWR-VP 163 573 017

alle RWR Bitte bei
Bestellung
angeben

RWR 160

RWR 161

RWR 162

RWR 2, RWR 3,

RWR 2-A, RWR 3-A,
RWR 160, RWR 160-20,
RWR 161, RWR 161-20,
RWR 162

RWR 160, RWR 161, RWR 162,
RWR-VP 163,

RWR 160-20, RWR 161-20,

RWRA 850, RWRA 851, RWRA 852,
RWR 751

alle RW



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapazitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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CATERING SOLUTIONS

FINER FUR ALLES

Die Servier- und Abraumwagen von B.PRO Catering Solutions.

Langfristig zuverlassig.
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LAST. WAG

Perfekte mobile Helfer aus Edelstahl.
Die halten jede Menge aus.

—N.




In Gastronomie, Hotellerie und Gemein-
schaftsverpflegung geht es in StoRzeiten
oft hoch her. Tagein, tagaus werden
groBBe Mengen Geschirr transportiert
und das moglichst flott.

Die machen alles mit -

die Servier- und Transportwagen von
B.PRO Catering Solutions. Extra stabil
konstruiert und hochwertig verarbeitet,

Fest verbunden.

Perfekt geschweiBte, durchgehende Néhte verbin-
den und stabilisieren Rohrrahmen und Borde. Das
halt. Ewig.

Hoéchste Laufruhe.

Wie ein Schalldampfer ist unter jedem Bord
eine Antidréhnmatte angebracht. Lastige Fahr-
gerdusche werden so deutlich reduziert.

transportieren sie alles, was man ihnen
aufladt - leicht, wendig und viele Transport-
Kilometer lang.

Fiir alles die passende GroBe: Die
Servier- und Abrdumwagen flr Trans-
port, Zwischenlagerung oder Aufbe-
wahrung. Mit zusatzlichen Borden als
XXL-Version auch flr groBe Kapazitaten.
Die gangigsten Servier- und Abrdum-

Stabil und sicher.

Eingerollte Kanten und ein groBer, tiefgezogener
Profilrand machen die Borde stabil und belast-
bar. Sie schitzen bei der Arbeit auch vor Schnit-
ten und Kratzern.

StoBgeschiitzt.
SerienmaBig: der robuste StoBschutz bewahrt
Wagen und Inventar vor Macken und Schrammen.

wagen sind ab Lager lieferbar und
somit in klrzester Zeit einsatzbereit.

Typisch B.PRO: Mehr Qualitat.
Mehr Service. Mehr Méglichkeiten.

Scherben - keine Chance.

Auch wenn es mal ruppig zugeht oder schnell
um die Kurve: durch den umlaufenden, erhdhten
Profilrand an jedem Bord rutscht nichts Uber die
Kante.

—

Extra hart im Nehmen.

Fur extreme Beanspruchung sind auf Wunsch
zusatzliche Verstarkungsprofile und Knotenbleche
erhéltlich.

|
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Sichtschutz und attraktiv verkleidet in einem. Im Handumdrehen.

Die Verkleidung fur B.PRO Servierwagen
versteckt alles, was keiner sehen soll.
Und schutzt, was sauber bleiben muss:

benutztes oder sauberes Geschirr ver-
schwindet einfach hinter geschlossenen
Taren.

NEUTRAL COLOURS

Graphitschwarz

Verkehrsgrau B

Steingrau

SignalweiB

Die stabilen Seitenwénde lassen sich
ganz einfach einhangen: hinter den
Rand des oberen Bordes klemmen, auf
dem unteren Bord sicher fixieren — und
fertig. Auch das Aushéngen ist einfach
und erleichtert das Reinigen.

Die dreiseitige Verkleidung gibt es mit
und ohne Flugeltiren. Die gedffneten
Turen kann man innerhalb des StoB-
schutzes arretieren — das macht das
Mandvrieren leicht und beugt Beschadi-
gungen vor. ‘
Die Seitenwénde:

Einfach einhdngen und genauso
einfach wieder abnehmen.

AuBer in Edelstahl gibt es die Verkleidung
in 12 ausgewahlten Farben, die den
Servierwagen in jeder Umgebung zum
attraktiven ,Hingucker“ machen.

FRESH COLOURS

LIVING COLOURS

Ginstergelb Candyred
Merlotrot Neomint
Petrolgriin Granny
Meerblau Limette
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SW-KIDS

B.PRO Servierwagen Kids

Mit den B.PRO Servierwagen Kids
wird die Kindergarten- und Schulver-
pflegung ein Leichtes. Dank der

niedrigen Hohe kénnen die kleinen
Gaste alle Flachen auf dem Wagen leicht erreichen.

Und das ganz sicher: Die eingerollten Kanten
schutzen vor Verletzungen. Der Servierwagen
verflgt Uber einen robusten StoBschutz, eine Anti-
dréhnmatte wirkt schallddmmend.

Der Wagen ist in verschiedenen Ausfliihrungen
verflgbar, natirlich auch mit Verkleidung.
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Mit der Arbeitsplatte zum Aufsetzen auf Servierwagen schaffen Sie
im Handumdrehen eine hochfunktionale, mobile Schneidflache zum

Vorbereiten und Ausgeben.

Arbeitsplatte
Herzstlick ist die Arbeitsplatte aus Edelstahl. Sie passt
perfekt auf jeden vorhandenen B.PRO Servierwagen 8x5.
Eine spezielle Befestigung ist nicht notwendig und die Platte
kann jederzeit wieder abgenommen werden. Sie enthalt
zwei Ausschnitte zum Einsetzen von zwei GN 1/3-65 fur
den Transport von Schneidgut oder als Auffangbehalter.

Eine ideale Erg&nzung zur Frontcooking-Station BPRO COOK.



Schneidbrett aus Kunststoff

Das Schneidbrett aus Kunststoff hat stabilen Halt und ist
optimal auf die Arbeitsplatte und die integrierten GN-Behélter
abgestimmt. Praktisch: Es enthdalt eine Saftrinne mit Auslauf in
die GN-Behalter der Arbeitsplatte.

Einhdngerahmen fiir GN-Behalter

inkl. Biligel fiir Kiichenrolle

Noch mehr Ablagemdglichkeiten erhalten Sie durch den Ein-
hangerahmen. Er kann schnell und einfach an- und abgehangt
werden und bietet genug Platz fir 3 GN 1/6. Griffbereit: Am
Rahmen ist ein Bugel fur die Kichenpapierrolle befestigt.

Messerhalter zum Aufsetzen auf GN 1/6

Messer lassen sich in Kombination mit dem spulmaschinenfe-
sten Messerhalter in jedem tieferen GN 1/6 aufoewahren. Da
der Messerhalter nicht den kompletten Behéalter abdeckt, bleibt
noch genug Platz fir Zange, Loffel oder andere Kochutensilien

Hustenschutz fiir Servierwagen

Durch den optionalen Hustenschutz eignet sich Ihr Servierwa-
gen 8 x 5 auch als flexible, mobile Ausgabe. Der Hustenschutz
ist extraleicht und kann nachtraglich an nahezu allen SW 8 x 5
befestigt werden.
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RAUMSTATION

Ganz einfach: B.PRO Servierwagen als mobile und

flexible L6sung beim Abraumen.

Mobile Abraumstation:

Schnell sortiert und ab damit.

Mit dem Servierwagen als Basis ist die Abrdumstation wie
geschaffen flrs Abstellen, Sortieren und Ruckflhren von
Tabletts, Geschirr und Besteck von bis zu 45 Gasten. Clevere
Details und ein Sichtschutz mit Kennzeichnungs-Mdoglichkeit
erhdhen die Effizienz.

Im Service, z.B. im Biergarten oder bei Veranstaltungen, hilft
die mobile Abrdumstation beim Blindeln von Arbeitsgadngen
und spart Zeit, wenn es hektisch wird.

Wie geschaffen fur die Selbstbedienung. In
Schulen und Kindergérten ist das Mithelfen

beim Abraumen ein Lernfaktor im Umgang mit
Ressourcen. Mit der Abrdumstation kann man
Ubersichtlich Tabletts, Teller, Besteck und Gléser, aber auch
Restmull und Papier sortieren. Wendige Rollen erleichtern den
Weg zurlck in die Spulkiche.
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Ablagebord fiir Tabletts

Das Ablagebord zum Abstellen von Tabletts wird einfach
und schnell eingehangt. Durch Umdrehen lasst es sich
wahlweise auf Standardhéhe (ca. 850 mm) oder Kinderhéhe
(ca. 700 mm) bringen.

Tropfwanne zum Abstellen von Gldasern und Tassen
Die Tropfwanne aus Edelstahl passt perfekt auf das oberste
Bord und hat zwei integrierte Stege am Boden. Einfach
den Glaserkorb aufsetzen — und Flussigkeiten laufen in die
Tropfwanne ab.

Einhangerahmen fiir GN-Behalter
Rahmen zum seitlichen Einhédngen von GN-Behéltern fiir
Besteck oder als Sammelbehalter.

—S [ ECKAURSATZ

Servierwagen mit Besteckaufsatz

In Kombination mit dem SW 10 x 6 bietet der Besteckaufsatz
genug Platz fur Besteck, Tabletts, Geschirr, Servietten und
Wirzmittel. Er kann jederzeit nachgerUstet und einfach wieder
abgenommen werden.

Eine feste Verschraubung sorgt fir hohe Stabilitat. Inkl. 5
Besteckbehalter der GroBe GN 1/4-150 aus Edelstahl mit
transparenter, halbseitig klappbarer Plexiglas-Abdeckung.




B.PRO SERVIERWAGEN SW KIDS UND SW 6 x 4
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SW 6 x 4-2 Kids SW 8 x 5-2 Kids
Servierwagen Servierwagen

MaBe (L x B x H) 700 x 500 x 800 mm 900 x 600 x 800 mm
Lichtes MaB zw. den Borden 435 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 10 kg 12 kg
Tragféhigkeit 120 kg
Anzahl der Borde 2 Borde
MaBe der Borde (L x B) 600 x 400 mm 800 x 500 mm
Max. Belastung je Bord 80 kg
Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
Rollenvariante Kunststoff * Kunststoff *
Best.-Nr. 574 983 574 985
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 574 984 574 986
* rostfrei geméaB DIN 18867-8
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Servierwagen Servierwagen
MaBe (L x B x H) 700 x 500 x 950 mm
Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 11 kg 13 kg
Tragfahigkeit 120 kg
Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde
MaBe der Borde (L x B) 600 x 400 mm
Max. Belastung je Bord 80 kg
Rollenausflhrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 569 767 569 768
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 566 246 566 247
Rollenvariante luftidentisch luftidentisch
Best.-Nr. 574 722 574721

* rostfrei geméaB DIN 18867-8



B.PRO SERVIERWAGEN SW 8 x 5 UND SW 9 x 6

SW 8 x 5-2 SW 8 x 5-3 SW 8 x 5-4 SW 8 x 5-5
Servierwagen Servierwagen Servierwagen Servierwagen
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MaBe (L x B x H) 900 x 600 x 950 mm 900 x 600 x 1290 mm

Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm 285 mm 205 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 15 kg 18 kg 21 kg 25 kg
Tragféhigkeit 120 kg

Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde 4 Borde 5 Borde
MaBe der Borde (L x B) 800 x 500 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 569 769 569 770 569 771 569 772
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 555 527 555 528 563 437 563 438
Rollenvariante luftidentisch luftidentisch -- --
Best.-Nr. 573 476 573 478

* rostfrei gem. DIN 18867-8
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SW 9 x 6-2 SW 9 x 6-3 SW 9 x 6-4 SW 9 x 6-5
Servierwagen Servierwagen Servierwagen Servierwagen

MaBe (L x B x H) 1000 x 650 x 950 mm 1000 x 650 x 1290 mm

Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm 285 mm 205 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 18 kg 20 kg 30 kg 32 kg
Tragfahigkeit 120 kg

Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde 4 Borde 5 Borde
MaBe der Borde (L x B) 900 x 550 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 569 773 569 774 569 775 569 776
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 555 531 555 532 563 448 563 449
Rollenvariante -- luftidentisch - --
Best.-Nr. 574 732

* rostfrei geméaB DIN 18867-8



B.PRO SERVIERWAGEN SW 10 x 6 BASIC UND SW 10 x 6
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SW 10 x 6-2 BASIC SW 10 x 6-3 BASIC SW 10 x 6-4 BASIC SW 10 x 6-5 BASIC
Servierwagen Servierwagen Servierwagen Servierwagen

| B I -":

MaBe (L x B x H) 1100 x 700 x 950 mm 1100 x 700 x 1290 mm

Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm 285 mm 205 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 20 kg 23 kg 34 kg 37 kg
Tragfahigkeit 120 kg

Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde 4 Borde 5 Borde
MaBe der Borde (L x B) 1000 x 600 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfihrung @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 573 486 573 488 573 490 573 492
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 573 487 573 489 573 491 573 493
Rollenvariante luftidentisch luftidentisch -- --
Best.-Nr. 574 735 574 734

* rostfrei gem. DIN 18867-8

SW 10 x 6-2 SW 10 x 6-3 SW 10 x 6-4 SW 10 x 6-5
Servierwagen Servierwagen Servierwagen Servierwagen

MaBe (L x B x H) 1100 x 700 x 1010 mm 1100 x 700 x 1350 mm

Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm 285 mm 205 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 23 kg 28 kg 40 kg 42 kg
Tragfahigkeit 160 kg 200 kg

Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde 4 Borde 5 Borde
MaBe der Borde (L x B) 1000 x 600 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfihrung @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 569 778 569 780 569 782 569 784
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 555 536 555 538 563 459 563 462
Rollenvariante -- luftidentisch - --
Best.-Nr. 574 733

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 2 Bockrollen, 2 Lenkrollen mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 569 777 569 779 569 781 569 783

Rollenvariante
Best.-Nr.

Stahl, verzinkt
555 535

Stahl, verzinkt
555 537

Stahl, verzinkt
563 458

Stahl, verzinkt
563 461

* rostfrei gem. DIN 18867-8



B.PRO SERVIERWAGEN SW 8 X 5 SCHWERE AUSFUHRUNG

SW 8 x 5-2 SW 8 x 5-3
schwere Ausfiihrung schwere Ausfiihrung

MaBe (L x B x H) 900 x 600 x 1035 mm

Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm
Gewicht (Kunststoffrollen) 17 kg 20 kg
Tragféhigkeit 160 kg 200 kg
Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde
MaBe der Borde (L x B) 800 x 500 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff*
Best.-Nr. 575176 575178
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 575177 575179

* rostfrei gem. DIN 18867-8

B.PRO ABRAUMWAGEN ARW

ARW 9 x 6-2 ARW 9 x 6-3 ARW 10 x 6-2 ARW 10 x 6-3
Abrdaumwagen Abrdumwagen Abrdumwagen Abrdumwagen

MaBe (L x B x H) 1000 x 650 x 1030 mm 1100 x 700 x 1010 mm 1100 x 700 x 1010 mm
Besonderheit mit dreiseitiger, geschlossener Galerie

Lichtes MaB zw. den Borden 585 mm 275 mm 481 mm 275 mm

Gewicht 19 kg 23 kg 25 kg 30 kg

Tragfahigkeit 120 kg 160 kg 200 kg

Anzahl der Borde 2 Borde 3 Borde 2 Borde 3 Borde

MaBe der Borde (L x B) 900 x 550 mm 1000 x 600 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfihrung @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff* Kunststoff*

Best.-Nr. 569 786 569 787 569 788 575 223
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt -- -

Best.-Nr. 563 022 563 055

Rollenausfiihrung - -- 2 125 mm, 2 Bockrollen, 2 Lenkrollen mit Feststeller
Rollenvariante -- -- Kunststoff* Kunststoff*

Best.-Nr. 569 789 575 224

* rostfrei gem. DIN 18867-8



MOBILE ABRAUMSTATION MCS 10 X 6-3

Mit Ausschnitt fr Abfallbehalter (2x GN 1/3-200) im oberen Bord,
Inkl. 4 Knotenblechen je Bord an den beiden oberen Borden,
2x GN-B 1/3-200 im Lieferumfang enthalten

Abb. inkl Zubehor: Seitlicher GN-Einhdngerahmen mit GN-Behaltern,
Tropfwanne, Ablagebord und 3-seitiger Verkleidung

MCS 10 x 6-3
Mobile Abraumstation

MaBe (L x B x H) 1100 x 700 x 950 mm

Lichtes MaB zw. den Borden 275 mm

Gewicht 23 kg

Tragféhigkeit 150 kg

Anzahl der Borde 3 Borde

MaBe der Borde (L x B) 1000 x 600 mm

Max. Belastung je Bord 80 kg

Rollenausfiihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
Rollenvariante Kunststoff*

Best.-Nr. 382 663

* rostfrei gem. DIN 18867-8

B.PRO SERVIERWAGEN SW 10 x 6 BASIC GDD

Abbildung mit Zubehor
Aufsatzrahmen und
GN-Deckel

Lager- und Transportmaéglichkeit fiir _ SW 10 x 6-3 BASIC GDD Servierwagen

Gastronorm-Deckel mit Dichtung. MaBe (L x B x H) 1100 x 700 x 1290 mm
Lichtes MaB zw. den Borden 445 mm
Das Aufsatzgestell GDD von B.PRO
9 Gewicht (Kunststoffrollen) 30 kg
ist die ideale L6sung zum richtigen Auf-
. Tragféhigkeit 150 kg
bewahren, Trocknen, Transportieren und
, Anzahl der Borde 3 Borde
Bereitstellen von Gastronorm-Deckeln
mit Formschlussdichtung. Durch seine L EDC AR D ESIE) 1000 x 600 mm
spezielle Geometrie passt es perfekt auf Max. Belastung je Bord 50 kg
Servierwagen_Borde 10 x 6. Es fasst bis Rollenausfihrung 2 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
zu 30 Gastronorm-Deckel GN 1/1 oder Rollenvariante Kunststoff*
Best.-Nr. 574 166

ein Vielfaches an kleineren Deckeln.

R = R =
Zum Aufsatzgestell gibt es den Servier-

wagen SW 10 x 6-3 BASIC GDD. Dank Aufsatzgestell GDD 574 167
. . . zum sachgerechten Aufbewahren von

des groBeren Bordabstands nimmt jedes Gastronorm-Deckeln mit Formschlussdich-

Bord ein Aufsatzgestell GDD auf. Der e |

Servierwagen ist damit ein mobiler Auf- e Fur die Modelle:

SW 10 x 6-2, SW 10 x 6-2 BASIC,

SW 10 x 6-3 BASIC GDD,
Aufsatzgestell auch ohne Servierwagen
einsetzbar

bewahrungsort flir groBere Kapazitaten.



ROLLENOPTIONEN FUR B.PRO SERVIER- UND ABRAUMWAGEN

Luftidentische Rollen  Luftidentische Rollen, g 125 mm, Bitte bei Bestellung
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, angeben
fur alle SW- und ARW-Modelle

Antistatische Rollen Antistatische Rollen, o 125 mm, Bitte bei Bestellung
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, angeben
flr die Modelle: SW 6 x 4, SW 8 x 5, SW 9 x 6,
SW 10 x 6 BASIC, ARW 9 x 6

Edelstahlrollen Edelstahlrollen, o 125 mm, Bitte bei Bestellung
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, angeben
fur alle SW- und ARW-Modelle

Luftbereifte Rollen, @  Luftbereifte Rollen, @ 180 mm, Bitte bei Bestellung
180 mm 4 Lenkrollen, angeben

fur die Modelle: SW 6 x 4, SW 8 x 5,

SW 9 x 6, SW 10 x 6 BASIC,

©
@]
v
@

ARW 9 x 6
Luftbereifte Rollen, @  Luftbereifte Rollen, @ 200 mm, Bitte bei Bestellung
7 200 mm wahlweise 2 Bock- und Lenkrollen oder angeben

4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,
fUr die Modelle: SW 10 x 6, SW 8 x 5-2 schwere Ausflihrung,
SW 8 x 5-3 schwere Ausflihrung




VERKLEIDUNGS-SETS FUR B.PRO SERVIERWAGEN

e

Fliigeltiiren, frontseitig**

_ verkleidung, 3-seitig

Ausflihrung zum Einh&ngen an zur einfachen Montage an zur einfachen Montage an
B.PRO Servierwagen B.PRO Servierwagen B.PRO Servierwagen

Besonderheit Verkleidungsteile zur Reinigung komplett abnehmbar --

Material Edelstahl oder Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,

pulverbeschichtet in verschiedenen Farben

Fiir Modell SW 6 x 4-2 Kids (Besonders fiir Kinderverpflegung geeignet)

Farbige Verkleidung 383 710* 383 712* 383 711*
Best.-Nr.
Fur Modell SW 8 x 5-2 Kids (Besonders fur Kinderverpflegung geeignet)
Farbige Verkleidung 383 713* 383 715* 383 714*
Best.-Nr.
Fur Modell SW 8 x 5-2, SW 8 x 5-3, SW 8 x 5-2 schwere Ausfiihrung, SW 8 x 5-3 schwere Ausfiihrung
Farbige Verkleidung 375 453* 375 454* 380 362*
Best.-Nr.

= limette 574 130 574 135

2

)

(]

= granny 574 131 574 136

=

(=

S

% graphitschwarz 574 133 574 138

S

=

8 steingrau 574 736 574 737

3
Edelstahl-Verkleidung 375 449 375 450 380 360
Best.-Nr.
Fur Modell SW9 x 6-2, SW 9 x 6-3
Farbige Verkleidung 383 341* 383 460* 383 458*
Best.-Nr.

Fur Modell SW 10 x 6-2, SW 10 x 6-3, SW 10 x 6-2 BASIC, SW 10 x 6-3 BASIC, MCS 10 x 6-3
Farbige Verkleidung 375 455* 375 456* 380 363*
Best.-Nr.
Edelstahl-Verkleidung 375 451 375 452 380 361
Best.-Nr.

*Alle Verkleidungen und Tiiren sind in 14 verschiedenen Farben erhéltlich. Ubersicht: siehe Seite 4
**Nicht méglich in Kombination mit Knotenblechen.



ZUBEHOR FUR B.PRO SERVIER- UND ABRAUMWAGEN

Abbildung MaBe (B x L x H)
Kapazitit

*'ﬂ-‘_h-,

Abb. zeigt Zubehdr, das nicht im
Lieferumfang enthalten ist

Abb. zeigt Zubehor, das nicht im
Lieferumfang enthalten ist

Abb. zeigt Zubehdr, das nicht im
Lieferumfang enthalten ist

Arbeitsplatte
WB 8 x 5

Einhangerahmen

Schneidbrett

Messerhalter

Hustenschutz
SW SG

Set Arbeitsplatte
Kunststoff

Arbeitsplatte aus Edelstahl mit Ausschnitt 773 x 500 x 61 mm
fir 2 GN-Behalter 1/3-65, zum Aufsetzen auf

Servierwagen, inkl. 2x GN 1/3-65,

fUr die Modelle: SW 8 x 5 (ohne Galerie)

Einhdngerahmen aus Edelstahl, 231 x 477 x 200 mm
fUr GN-Behélter, inkl. Bugel fir Kichenrolle, fur
Arbeitsplatte WB 8 x 5

Schneidbrett, 530 x 325 x 20 mm,
Kunststoff, (GN 1/1)

auf die Arbeitsplatte und die integrierten

GN-Behélter abgestimmt,

Saftrinne mit Auslauf,

fur Arbeitsplatte WB 8 x 5

Messerhalter zum Aufsetzen auf GN 1/6, 114 x 162 x 20 mm
Kunststoff
Hustenschutz fir Servierwagen, zur nach- 828 x 253 x 317 mm

traglichen Befestigung, aus Acrylglas (PMMA),
fUr die Modelle: SW 8 x 5

Set Arbeitsplatte mit Schneidbrett --
Kunststoff

- Arbeitsplatte WB 8 x 5 inkl 2x GN 1/3-65

- Einhédngerahmen inkl. Bugel fur Kichenrolle

- 1x GN 1/6-200

- 1x GN 1/3-200

- Messerhalter

- Schneidbrett Kunststoff,

flr die Modelle: SW 8 x 5 (ohne Galerie)

574773

574783

574776

574774

574 782

574778



ZUBEHOR FUR B.PRO SERVIER- UND ABRAUMWAGEN

Abbildung MaBe (B x L x H)
Kapazitit

L7

Sichtschutz

Ablagebord

Tropfwanne

GN-Einhangerahmen

AFB4x2x2,5

BGN 1/3-150

als Sichtschutz 1031 x 205 x 430 mm
oder z.B. zur individuellen Kennzeichnung

von Restmull, Papier, Glas und Besteck,

Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,

pulverbeschichtet in verschiedenen Farben,

zur einfachen Montage an Servierwagen,

fur die Modelle: MCS 10 x 6-3, SW 10 x 6

*in 12 verschiedenen Farben erhaltlich. Uber-
sicht: siehe Seite 4

Ablagebord aus Edelstahl, 544 x 262 x 150 mm
zum Abstellen von Tabletts, eingehangt,

durch Umdrehen wahlweise auf Standardhéhe

(ca. 850 mm)

oder Kinderhdhe (ca. 700 mm) einhangbar,

nicht mit Tdren kombinierbar,

fr Modell: MCS 10 x 6-3

Tropfwanne aus Edelstahl, 578 x 578 x 57 mm
zum Abstellen von Glasern und Tassen,

geeignet flr Glaserkdrbe (500 mm x 500 mm),

fr Modell: MCS 10 x 6-3

GN-Einhangerahmen aus Edelstahl, 212 x 477 x 126 mm
zum seitlichen Einhdngen von GN-Behaltern,

flr max. 3x GN1/6,

fir Modell: MCS 10 x 6-3

GN 1/6-200 --
Gastronormbehalter aus Edelstahl

Abfallbehalter aus CNS 18/10, tiefgezogen, 425 x 225 x 250 mm
mit Hangevorrichtung, 18,5 Liter

am Schiebegriff ein- und aushangbar,

(nicht geeignet fir SW 6 x 4 und

SW-Kids 6 x 4)
Besteckbehalter aus CNS 18/10, tiefgezo- 325 x 176 x 150 mm
gen, mit Hangevorrichtung, 110 Besteckteile

am Schiebegriff ein- und aushangbar,
(nicht geeignet fir SW 6 x 4 und
SW-Kids 6 x 4)

limette

574 795
granny

574 796
graphitschwarz
574 798
weitere Farben
382 662*

574 780

574779

574 781

1550572

555 509

555510



ZUBEHOR FUR B.PRO SERVIER- UND ABRAUMWAGEN

Abbildung MaBe (B x L x H)
Kapazitit

¥

ohne Abbildung

Besteckaufsatz
CAT 5

Galerie

Knotenbleche

Verstarkungsprofil

Aufsatzgestell GDD

Besteckaufsatz aus Edelstahl,

inkl. 5 Besteckbehalter (GN 1/4-150 ) mit
transparenter, halbseitig klappbarer Plexiglas-
Abdeckung,

fUr die Modelle: SW 10 x 6

Galerie
umlaufend, fur alle SW- und SW-Kids-Modelle

Galerie
3-seitig, eine Langsseite offen, fur alle SW- und
SW-Kids-Modelle

Knotenbleche

4 je Bord, auBer am untersten Bord,

flr die Modelle: SW 6 x 4, SW 8 x 5,
SW9x6, SW10x 6,

je Bord mit 4 Knotenblechen erhoht sich die
Tragféhigkeit des gesamten SW um 20 kg, die
max. Belastung je Bord erhoht sich nicht (am
untersten Bord und bei SW 10 x 6-3 BASIC
GDD nicht mdglich), die maximal mogliche
Gesamttragfahigkeit betrdgt 200 kg

Bordverstarkungsprofil je Bord

fUr die Modelle: SW 8 x 5,

SW 9 x 6, SW 10 x 6,

erhoht die max. Belastung je Bord um 10 kg,
die Tragfahigkeit des gesamten SW bleibt
unverandert

Aufsatzgestell

zum sachgerechten Aufbewahren, Trocknen,
Transportieren und Bereitstellen von Gastro-
norm-Deckeln mit Formschlussdichtung,

fUr die Modelle: SW 10 x 6-2, SW 10 x 6-2
BASIC,

SW 10 x 6-3 BASIC GDD, Aufsatzgestell auch
ohne Servierwagen einsetzbar,

Kapazitat:

30 Deckel fir GN 1/1 oder

60 Deckel fir GN 1/2 oder

90 Deckel fir GN 1/3

1031 x 318 x 361 mm

50 mm hoch

963 x 496 x 231 mm

574772

Bitte bei
Bestellung
angeben

Bitte bei
Bestellung
angeben

Bitte bei
Bestellung
angeben

574 167



B.PRO GmbH

CATERING

Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81900
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro.de
www.bpro.de

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO GRUPPE.

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapazitaten in drei hochspezialisierten Ge-
schéftseinheiten: Catering Solutions — Produkte und
Systeme flUr professionelle GroBklchen. Industrial
— individuell gefertigte Prazisionsteile aus Edelstahl,
Aluminium oder Kunststoffen fur die Industrie. Und
Railway — Ausstattung von Bordkichen und Bistros
in Schnellzligen.

B.PRO Catering Solutions wurde in allen Ge-
schéftsbereichen nach DIN EN ISO 9001:2015
zertifiziert und garantiert Ihnen ein Héchstmaf an
Zuverlassigkeit und Kundenorientierung.
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chere und hygienische Speisenverteilung im Tablettsystem.
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UNTERSTUTZUNG

Tablett-Transportwagen von B.PRO Catering Solutions

Souverdner Auftritt in ausgezeich-
netem Design: strapazierfahig,
hochwertig und formvollendet.

Vier ergonomische Schiebegriffe
mit groBziigigem Griffdurchmesser
erleichtern den Transport - egal, in
welche Richtung es gehen soll.

Der extrabreite, umlaufende
StoBschutz bietet Schutz fir
Wagen und Mobiliar und fiir die
Hénde beim Schieben durch
schmale Gange und Tiren.



B.PRO Tablett-Transportwagen (TTW)
packen ordentlich mit an: Fugenlos
tiefgezogene Auflagesicken helfen Ihnen
beim zligigen Ein- und Ausrdumen der
Tabletts. Vier extra lange Schiebegriffe
bieten fUr jeden im Team eine ergono-
mische

Griffnohe flr leichteres Schieben, Zie-
hen, Mandvrieren — unabhangig von der
KérpergroBe und sogar bei gedffneten
Turen. Die hochwertige Konstruktion
sorgt fur beste Hygiene bei minimalem
Reinigungsaufwand. Das spart Ihnen
wertvolle Zeit.

Uberzeugend von auBen und von innen:
Qualitat der Marke B.PRO.

Hochwertige Materialien

B.PRO Tablett-Transportwagen werden
aus hochwertigem Edelstahl (Werkstoff
1.403) gefertigt. Die mikrolierte Oberflache
ist extrem resistent gegen Verschmut-
zungen und Keime.

Getrennte Facher

Alle Turen kénnen unabhéngig von-
einander geotffnet werden, auch bei
den 3-turigen Modellen. Das erleichtert
die Entnahme der Tabletts und hilft, die
Temperaturen im Innenraum maoglichst
lange konstant zu halten.

Qualitat, die sich sehen lassen kann:
B.PRO Tablett-Transportwagen - fir
sichere und hygienische Speisen-
verteilung im Tablettsystem.

Tiefgezogene Auflagesicken
Unsere tiefgezogenen Sickenwande mit

integrierter Kippsicherung bestehen aus
einem Stlck — ohne Schmutzfugen, ohne
scharfe Ecken und Kanten.

Das erleichtert Ihnen die Reinigung,
minimiert die Verletzungsgefahr und
schont die Tabletts.

|
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B.PRO Tablett-Transportwagen zur passiven Kiihlung

Bei B.PRO werden die Kihlelemente direkt in den
Turen platziert — einfach die Eutektischen Platten in
die Halterungen an den Turinnenseiten einschieben,
fertig!

Durch dieses Konstruktionsprinzip ist der Innen-
raum komplett mit geschlossenen Sickenwanden
ausgestattet. Bei Bestlckung und Entnahme der
Tabletts kdnnen Sie jedes Schrankfach einzeln &ffnen.

FUr Sie bedeutet das: Kein unerwinschter
Luftaustausch zwischen den Fachern, besserer
Temperatur-Erhalt, schnelle Zuganglichkeit der
Kihlelemente, leichtere Reinigung und bessere
Hygiene — weil B.PRO einfach weiterdenkt.

TTW-PK 20-115 DZE
Tablett-Transportwagen zur pas-
siven Kiihlung mit Eutektischen
Platten, doppelwandig, isoliert,
fiir Euronorm-Tabletts




B.PRO TABLETT-TRANSPORTWAGEN ZUR PASSIVEN KUHLUNG

MITTELS EUTEKTISCHER PLATTEN
M

| l I 1
W vl_L ’:.-U—u-
Fir Euronorm-Tabletts TTW-PK 16-115 DZE TTW-PK 20-115 DZE TTW-PK 24-115 DDE TTW-PK 30-115 DDE

b
J

Ausflihrung Tablett-Transportwagen zur passiven Kihlung mittels Eutektischer Platten,
doppelwandig, isoliert, fir Euronorm-Tabletts
Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Standardausfihrung HS gem. DIN 18865-9

- Aufnahmen an den Turinnenseiten zum Einh&ngen von Eutektischen Platten (nicht im Lieferumfang enthalten)
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm

- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen

- Robuster umlaufender StoBschutz

- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Eutektische Platten fUr 2 Eutektische Platten fUr 4 Eutektische Platten flr 3 Eutektische Platten flr 6 Eutektische Platten

Flligelttren/Schrankraume 2/2 2/2 3/3 3/3

Kapazitat 16 Euronorm-Tabletts, 20 Euronorm-Tabletts, 24 Euronorm-Tabletts, 30 Euronorm-Tabletts,
Langseinschub Langseinschub Langseinschub Langseinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1122 x 783 x 1406 mm 1122 x 783 x 1636 mm 1554 x 783 x 1406 mm 1554 x 783 x 1636 mm

Gewicht (kg) 119 kg 133 kg 164 kg 179 kg
Best.-Nr. 573722 573725 573728 573 731

Fir Gastronorm-Tabletts | TTW-PK 16-115 DZG TTW-PK 20-115 DZG TTW-PK 24-115 DDG TTW-PK 30-115 DDG

Ausflihrung Tablett-Transportwagen zur passiven Kuhlung mittels Eutektischer Platten, doppelwandig, isoliert, fiir Gastronorm-Tabletts

Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9

- Aufnahmen an den Turinnenseiten zum Einh&ngen von Eutektischen Platten (nicht im Lieferumfang enthalten)
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm

- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen

- Robuster umlaufender StoBschutz

- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Eutektische Platten fUr 2 Eutektische Platten fUr 4 Eutektische Platten flr 3 Eutektische Platten flr 6 Eutektische Platten

Jo

Flugeltiren/Schrankréume 2/2 2/2 3/3 3/3

Kapazitat 16 Gastronorm-Tabletts, 20 Gastronorm-Tabletts, 24 Gastronorm-Tabletts, 30 Gastronorm-Tabletts,
Langseinschub Langseinschub Langseinschub Langseinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 1156 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1032 x 783 x 1406 mm 1032 x 783 x 1636 mm 1419 x 783 x 1406 mm 1419 x 783 x 1636 mm

Gewicht (kg) 113 kg 125 kg 153 kg 171 kg

Best.-Nr. 573734 573737 573 740 573 743



6

B.PRO TABLETT-TRANSPORTWAGEN ZUR PASSIVEN KUHLUNG
MITTELS EUTEKTISCHER PLATTEN, DOPPELWANDIG, ISOLIERT

f"z-:'"--_
'] |

Y o
id 0
- | 8
————— ————
Fir Euronorm- oder TTW-PK 32-115 DZU TTW 40-115 DZU
Gastronorm-Tabletts
Ausflihrung Tablett-Transportwagen, zur passiven Kuhlung mittels Tablett-Transportwagen, zur passiven Kihlung mittels
2 Eutektischer Platten doppelwandig, isoliert, 3 Eutektischer Platten doppelwandig, isoliert,
flr Euronorm- oder Gastronorm-Tabletts flr Euronorm- oder Gastronorm-Tabletts
Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9

- Ausflhrung mit Mittelwand flr den Einschub von Eutektischen Platten (nicht im Lieferumfang enthalten)
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm

- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen

- Robuster umlaufender StoBschutz

- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Eutektische Platten fUr 2 Eutektische Platten flr 3 Eutektische Platten

Flugeltiren/Schrankraume 2/2 2/2

Kapazitat 32 Euronorm- oder 40 Euronorm- oder
Gastronorm-Tabletts, Gastronorm-Tabletts,
Quereinschub Quereinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1452 x 956 x 1406 mm 1452 x 956 x 1636 mm

Gewicht (kg) 165 kg 180 kg

Best.-Nr. 574 894 574 895



B.PRO TABLETT-TRANSPORTWAGEN, DOPPELWANDIG, ISOLIERT

U

Fir Euronorm-Tabletts TTW 16-115 DZE TTW 20-115 DZE TTW 24-115 DDE TTW 30-115 DDE

Ausflihrung Tablett-Transportwagen, doppelwandig, isoliert, fir Euronorm-Tabletts

Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm
- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen
- Robuster umlaufender StoBschutz

- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Flugeltiren/Schrankréaume 2/2 2/2 3/3 3/3

Kapazitat 16 Euronorm-Tabletts, 20 Euronorm-Tabletts, 24 Euronorm-Tabletts, 30 Euronorm-Tabletts,
Langseinschub Langseinschub Langseinschub Langseinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1122 x 783 x 1406 mm 1122 x 783 x 1636 mm 1664 x 783 x 1406 mm 1664 x 783 x 1636 mm

Gewicht (kg) 111 kg 124 kg 151 kg 166 kg

Best.-Nr. 573721 573724 573 727 573 730

Ausflihrung Tablett-Transportwagen, doppelwandig, isoliert, flir Gastronorm-Tabletts

Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9

- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm

- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen
- Robuster umlaufender StoBschutz

- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Flugeltiren/Schrankrdume 2/2 2/2 3/3 3/3

Kapazitat 16 Gastronorm-Tabletts, 20 Gastronorm-Tabletts, 24 Gastronorm-Tabletts, 30 Gastronorm-Tabletts,
Langseinschub Langseinschub Langseinschub Langseinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1032 x 783 x 1406 mm 1032 x 783 x 1636 mm 1419 x 783 x 1406 mm 1419 x 783 x 1636 mm

Gewicht (kg) 106 kg 118 kg 143 kg 159 kg

Best.-Nr. 573733 573 736 573 739 573 742
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B.PRO TABLETT-TRANSPORTWAGEN, DOPPELWANDIG, ISOLIERT

(&

Fur Euronorm- oder TTW 16-115 DEU TTW 20-115 DEU TTW 32-115 DZU TTW 40-115 DZU
Gastronorm-Tabletts

Ausflihrung Tablett-Transportwagen, doppelwandig, isoliert, fir Euronorm- oder Gastronorm-Tabletts

Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm
- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen
- Robuster umlaufender StoBschutz
- Rollen @ 160 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Flugeltiren/Schrankraume 1M il 2/2 2/2

Kapazitat 16 Euronorm- oder Gastro- 20 Euronorm- oder Gastro- 32 Euronorm- oder Gastro- 40 Euronorm- oder Gastro-
norm-Tabletts, Quereinschub ~ norm-Tabletts, Quereinschub ~ norm-Tabletts, Quereinschub ~ norm-Tabletts, Quereinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 870 x 956 x 1406 mm 870 x 956 x 1636 mm 1452 x 956 x 1406 mm 1452 x 956 x 1636 mm
Gewicht (kg) 92 kg 102 kg 138 kg 158 kg

Best.-Nr. 573 745 573 747 573 749 573 751

DOPPELWANDIG, ISOLIERT, HYGIENEAUSFUHRUNG H1

L ‘ !

] | [ |
_ TTW 16-115 DZE H1 TTW 20-115 DZE H1 TTW 40-115 DZU H1

Ausflhrung Tablett-Transportwagen, doppelwandig, isoliert, Innenraum in Hygieneausflihrung H1

Grundausstattung - Doppelwandig, isoliert, Hygieneausfihrung H1
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm
- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen
- Robuster umlaufender StoBschutz
- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Flugeltiren/Schrankrdaume 2/2 2/2 2/2

Kapazitat 16 Euronorm-Tabletts, Langseinschub 20 Euronorm-Tabletts, Langseinschub 40 EN- oder GN-Tabletts, Quereinschub
Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1099 x 727 x 1314 mm 1099 x 727 x 1544 mm 1375 x 902 x 1544 mm

Gewicht (kg) 128 kg 141 kg 180 kg

Best.-Nr. 574 896 574 898 574 900



B.PRO TABLETT-TRANSPORTWAGEN, EINWANDIG

& w w wl

Fir Euronorm-Tabletts TTW 16-115 EZE TTW 20-115 EZE TTW 24-115 EDE TTW 30-115 EDE

Ausflihrung Tablett-Transportwagen, einwandig, fir Euronorm-Tabletts

Grundausstattung - Einwandig, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm
- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen
- Robuster umlaufender StoBschutz
- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Flugeltiren/Schrankréaume 2/2 2/2 3/3 3/3

Kapazitat 16 Euronorm-Tabletts, 20 Euronorm-Tabletts, 24 Euronorm-Tabletts, 30 Euronorm-Tabletts,
Langseinschub Langseinschub Langseinschub Langseinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1122 x 783 x 1406 mm 1122 x 783 x 1636 mm 1664 x 783 x 1406 mm 1664 x 783 x 1636 mm

Gewicht (kg) 93 kg 103 kg 127 kg 141 kg

Best.-Nr. 573720 573723 573 726 573 729

Ausflihrung Tablett-Transportwagen, einwandig, fur Gastronorm-Tabletts

Grundausstattung - Einwandig, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9

- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm

- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen
- Robuster umlaufender StoBschutz

- Rollen @ 160 mm, 2 Bockrollen und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Stahl, verzinkt

Flugeltiren/Schrankrdume 2/2 2/2 3/3 3/3

Kapazitat 16 Gastronorm-Tabletts, 20 Gastronorm-Tabletts, 24 Gastronorm-Tabletts, 30 Gastronorm-Tabletts,
Langseinschub Langseinschub Langseinschub Langseinschub

Sickenabstand 115 mm 115 mm 115 mm 115 mm

MaBe L x B x H (mm) 1032 x 783 x 1406 mm 1032 x 783 x 1636 mm 1419 x 783 x 1406 mm 1419 x 783 x 1636 mm

Gewicht (kg) 89 kg 98 kg 119 kg 134 kg

Best.-Nr. 573 732 573735 573 738 573 741

o



B.PRO TABLETT-TRANSPORTWAGEN, EINWANDIG

Fiir Euronorm- oder
Gastronorm-Tabletts

Ausfiihrung

Grundausstattung

Fligeltiren/Schrankraume

Kapazitat

Sickenabstand
MaBe L x B x H (mm)
Gewicht (kg)
Best.-Nr.
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Tablett-Transportwagen, einwandig, fir Euronorm- oder Gastronorm-Tabletts

- Einwandig, Standardausfiihrung HS gem. DIN 18865-9
- Tiefgezogene Auflagesicken im Abstand von 115 mm

- Stirnseitig links und rechts mit je 2 senkrechten, ergonomischen Schiebegriffen

- Robuster umlaufender Sto3schutz

- Rollen @ 160 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, Stahl, verzinkt

i

16 Euronorm- oder Gastro-
norm-Tabletts,
Quereinschub

115 mm

870 x 956 x 1406 mm
71kg

573 744

11

20 Euronorm- oder Gastro-
norm-Tabletts,
Quereinschub

115 mm

870 x 956 x 1636 mm
79 kg

573 746

2/2

32 Euronorm- oder Gastro-
norm-Tabletts,
Quereinschub

115 mm

1452 x 956 x 1406 mm
109 kg

573 748

TTW 16-115 EEU TTW 20-115 EEU TTW 32-115 EZU TTW 40-115 EZU

2/2

40 Euronorm- oder Gastro-
norm-Tabletts,
Quereinschub

115 mm

1452 x 956 x 1636 mm
129 kg

573 750



ZUBEHOR

Abblldung mw

Eutektische Platte (-12 °C),
aus Kunststoff, gastronormgerecht

Eutektische Platte (-3 °C),
aus Kunststoff, gastronormgerecht

ohne Abbildung Sickenabstand 105 mm mit Kippsicherung, nur bei Neubestellung,

Nachristen nicht mdglich

Sickenabstand 115 mm ohne Kippsicherung, fiir Kompakt-Tabletts,
nur bei Neubestellung, NachrUsten nicht méglich

'l‘. Zugdeichsel und Kupplung aus CNS, an der Stirnseite arretierbar.
Bei Bestellung bitte angeben, ob Zugdeichsel links oder rechts
(nur bei Rollenanordnung A méglich)

i

ohne Abbildung Antistatikband

Umlaufende, gefraste StoBschutzleiste aus PE

Zusétzlicher, gefraster StoBschutz am Dach

- -
L =
[ ]
- [
Umlaufende Galerie aus CNS, 50 mm hoch,
e auf Gehrung verschweilt
Rollen

Rollenanordnung

Bezeichnung

Rollenanordnung A

HE

Rollen mit Gehause aus verzinktem Stahl, 8 160 mm
4 | enkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollen mit Gehause aus verzinktem Stahl, 6 200 mm
2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller

Rollen mit Gehause aus verzinktem Stahl, 8 200 mm
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Edelstahlrollen mit Elastikbereifung, @ 160 mm, wahlweise 2 Bock-
und 2 Lenkrollen oder 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Edelstahlrollen mit Elastikbereifung, @ 200 mm, wahlweise 2 Bock-
und 2 Lenkrollen oder 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Rollenanordnung D

Edelstahlrollen mit Elastikbereifung, ¢ 160 mm,
Rollenanordnung D: 4 Lenkrollen in den AuBenecken des Wagens, davon
2 mit Zentral-Feststeller, 2 Bockrollen mittig langsseitig

Edelstahlrollen mit Elastikbereifung, @ 200 mm,
Rollenanordnung D: 4 Lenkrollen in den AuBenecken des Wagens, davon
2 mit Zentral-Feststeller, 2 Bockrollen mittig l1&ngsseitig

alle TTW-PK 573 332
alle TTW-PK 568 136
alle TTW -

(nicht mdglich bei TTW-PK, TTW H1)

TTW fir EN-Tabletts; -
(nicht maglich bei TTW H1)

TTW flr EN- und GN-Tabletts

(nicht maglich bei TTW-PK U)

alle TTW _

alle TTW _

alle TTW -
(nicht mdglich bei TTW H1)

alle TTW _
(nicht mdglich bei TTW H1)

alle TTW

alle TTW

alle TTW

alle TTW

alle TTW

alle TTW

W flir EN-Tabletts;
W fur GN-Tabletts;
W fir 32/40 EN- und GN-Tabletts

W fUr EN-Tabletts;
W flir GN-Tabletts;
W fUr 32/40 EN- und GN-Tabletts



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.



B.”RO

CATERING SOLUTIONS

B.PROTHERM K

Gut unterwegs. Speisentransportbehalter aus Kunststoff.
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Speisen auf Reisen: Qualitat fur héchste Anspriiche.
Wer gerne gut isst, wahlt ein Restaurant mit exzel- Als besonderen Leckerbissen durfen wir lhnen die

lenter Kliche. Wer gerne gutes Essen verteilt, wahlt regelbaren B.PROTHERM vorstellen. Mit der

B.PROTHERM. Freuen Sie sich auf ein gelungenes  gradgenauen Temperaturregulierung und dem

Vollprogramm mit allen Feinheiten, die es zu einem LED-Display kdnnen sie sich individuell auf jede

perfekten Speisentransport braucht. Speise einstellen.
Die B.PROTHERM K Systemfamilie gibt es in B.PROTHERM serviert Qualitit,
fanf verschiedenen GroBen, mit vielen Extras und die man schmeckt.

Transporthilfen, unbeheizt, beheizbar und mit

Umluft-Heizung. Alle Modelle Uberzeugen mit

5-Sterne-Qualitat in Technik, Design, Material,

Funktion und Zubehér. Bei B.PROTHERM ist alles
vom Feinsten und zum fairen Preis.

BPT 620 KBRUH (mit Zubeh6ér)
Frontlader mit gradgenau regelbarer Umluft-Heizung (max. 85 °C)
und Uberhitzungsschutz gegen unerwiinschtes Nachgaren.

INHALT PRODUKTUBERSICHT

Die B.PROTHERM K Systemfamilie 4 B.PROTHERM K, unbeheizt

Jedes Detail eine Delikatesse 8 B.PROTHERM K mit Silikonheizung
Gradgenaue Temperatur-Regulierung 6 B.PROTHERM K mit Umluftheizung
B.PROTHERM K, beheizbar 8 Zubehor fir B.PROTHERM K
B.PROTHERM K, unbeheizt 10 Bestiickungsbeispiele

12
16
17

23
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HOCHGENUSS

Da passt alles zusammen: Die B.PROTHERM K Systemfamiilie.

Vom exklusiven Event im kleinen Kreis bis
zur GroBveranstaltung, von der exquisiten
Hotellerie bis zur Ausgabe in Kantinen
und Krankenhausern, Kindergarten und
Mensen — mit B.PROTHERM K sind Sie
immer bestens ausgestattet:

e Toplader, Frontlader, unbeheizt,
beheizbar, regelbar, und das in funf
GroBen.

¢ Alle Produkte sind aufeinander
abgestimmt, kompatibel und flexibel
einsetzbar.

Durchdachte Details erleichtern den
Speisentransport und das Verstauen:

¢ Die B.PROTHERM K Modelle werden
aus tiefgezogenem Kunststoff her-
gestellt. Sie sind besonders leicht zu
tragen, extrem robust und sehen dabei

auch richtig gut aus.

¢ Der doppelwandige Kunststoff-Korpus
und die clevere Isolierung aus FCKW-
freiem PUR-Schaum bewahren die
Temperatur zuverlassig Uber viele
Stunden (siehe auch Seite 10).

e Auf der Unterseite der Behalter
angebrachte Kufen sorgen jederzeit
fir sicheren Halt, auch beim platz-
sparenden Ubereinanderstapeln.

Mit B.PROTHERM sind Sie fiir alle
Eventualitdten top ausgerustet. Und Sie
haben die Sicherheit, dass Sie jederzeit
nachristen kénnen.

Viel Vergniigen bei der Verpflegung!

Unverwechselbar: B.PROTHERM K

mit lhrem Logo oder Firmennamen

e Fur alle B.PROTHERM-K Modelle

Bereits ab 1 Stuck

Individueller Text (z.B. Firmenname) oder
Logo nach Ihren Vorgaben

e Gut lesbare und hochwertige Beschriftung

durch Lasergravur
Dauerhaft und spulmaschinenfest




Jedes Detail eine Delikatesse.

¢

Stabil und gut zu tragen

Robuste Edelstahlbligel mit rutschfesten Kunst-
stoffgriffen halten auch héchsten Beanspruchun-
gen dauerhaft stand.

Y

Ab in die Spiilmaschine

Beste Speisenqualitat

Beheizbare B.PROTHERM mit gradgenau regelba-
rer Innenraum-Temperatur von +40°C bis +85°C
bzw. +95°C. Eine Innovation von B.PRO Catering
Solutions.

Perfekte Einteilung
Die Vertiefungen fur Stege ermdglichen die
Bestlckung mit kleineren GN-Behéltern.

Der Hygiene zuliebe: Alle B.PROTHERM K sind
komplett sptlmaschinentauglich. Beheizbare
Modelle BPT 320: mit verschlossener Netzanschluss-
buchse. Umluftbeheizbare Modelle BPT 420 und
620: ohne Tur.

Bringt mehr Farbe ins Leben:

B.PROTHERM K mit farbigen Beschlagteilen.

Zusatzlich zum bekannten dunklen Grau gibt es alle B.PROTHERM
Kunststoff Modelle jetzt auch mit Beschlagteilen in den Farben
Blau, Rot, Griin und Gelb.

Naturlich lassen sich auch alle neuen Farben mit lhrem

Logo oder individuellem Text beschriften.

N

Direkt bestiickbar

Hygienisch, praktisch, gut: B.PROTHERM 320 KB
+ KBR lassen sich dank Edelstahl-Inlet auch ohne
GN-Behalter bestticken.

Umweltfreundlich

B.PROTHERM K aus umweltgerechtem Polypropylen
sind FCKW-frei und recycelbar, physiologisch un-
bedenklich und lebensmittelbestandig.

Die perfekte Ergédnzung:

B.PROTHERM E aus Edelstahl.

B.PROTHERM E bietet Ihnen 23 Transportbehalter
aus Edelstahl —in verschiedenen Ausflhrungen:
neutral, mit Umluftheizung, mit Umluftkihlung, als
Duo-, Kombi- oder als Undercounter-Modell.
Weitere Infos senden wir Ihnen gerne (Adresse
siehe Ruckseite).

Jo
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VWOHLTEMPERIE

Mein Fisch mag 65°, mein Brokkoli mag 70°: B.PROTHERM K
mit individuell regelbarer Innenraum-Temperatur.

Der Fisch bleibt zart, Brokkoli bleibt
knackig und Wiirstchen zerplatzen
nicht.

B.PROTHERM K Modelle mit
regelbarer Innenraum-Temperatur:

Toplader mit Silikon-Heizung,

auch als Bain-Marie einsetzbar

Mit den regelbaren Modellen von e B.PROTHERM 320 KBR
B.PROTHERM K bestimmen Sie die
Temperatur: Frontlader mit Umluft-Heizung

» B.PROTHERM 420 KBRUH
Dank der gradgenau regelbaren Innen- e B.PROTHERM 620 KBRUH
raum-Temperatur kdnnen auch sehr e B.PROTHERM 620 KBRUH-F
empfindliche Speisen schonend warm (mit und ohne Kondensat-Rinne)
gehalten werden — ein zu starkes Nach-
garen oder Austrocknen wird
verhindert.

B.PROTHERM 320 KBR (mit Zubehor)
Toplader mit gradgenau regelbarer Silikon-
Heizung (max. 95 °C) und Edelstahl-Inlay fir
Direktbestliickung oder als Bain-Marie.



Eine heiBe Innovation von B.PRO Catering Solutions -
die regelbare Innenraum-Temperatur fiir beste Speisenqualitit:

¢ Freie Temperaturwahl e Gradgenau

Gradgenaues Einstellen und Regu-
lieren der Temperatur von +40°C bis
+85°C/+95 °C.

Volle Kontrolle

Das LED-Display zeigt Innen die Tem-
peratur im Inneren des Behalters an.
Uberhitzungsschutz

Alle beheizbaren B.PROTHERM verfl-
gen Uber eine elektronische Tempera-
turbegrenzung gegen unerwunschtes
Nachgaren.

Gradgenau Servieren

Perfekt temperierte Speisen durch
exaktes Regulieren der Temperatur
von +40°C bis +85°C/+95 °C.

Niedertemperatur-Garen

Die regelbare Heizung sorgt im
Temperaturbereich von +60 °C bis
+80°C fur zarten Fleischgenuss —
Energie sparend auch Uber Nacht
(B.PROTHERM 420 KBRUH und 620
KBRUH).

¢ Gradgenau Sous-Vide-Garen

Einfach die vakuumverpackte Frisch-
kost zwischen +55 °C bis

+85°C im Wasserbad garen lassen.
Das ist besonders schonend fur Vita-
mine und Nahrstoffe und sorgt fur un-
verfalschten, natirlichen Geschmack
(B.PROTHERM 320 KBR).

Alle B.PROTHERM K Modelle auf einen Blick.

libersicht

B.PROTHERM K
(aus Kunststoff)

Frontlader = BPT 420 K

Bestiickung BPT 620 KUF

von vorne BPT 620 KUF-F
BPT 620 KUS
BPT 620 KV

Toplader = BPT 160 K

Bestlickung BPT 320 K

von oben BPT 320 ECO

BPT 320 ECO-C

beheiz- und
regelbar mit

beheizbar Temperaturanzeige

Umluft-Heizung:
BPT 420 KBUH
BPT 620 KBUH
BPT 620 KBUH-F

Umluft-Heizung:
BPT 420 KBRUH
BPT 620 KBRUH
BPT 620 KBRUH-F

Silikon-Heizung:
BPT 320 KB

Silikon-Heizung:
BPT 320 KBR

Modellbezeichnungen

BPT = B.PROTHERM

K = Kunststoff

KB = Kunststoff, beheizbar

KBR = Kunststoff, beheizbar, regelbar

KBUH = Kunststoff, beheizbar,
Umluft-Heizung

KBRUH = Kunststoff, beheizbar, regelbar,
Umluft-Heizung

KUF = Kunststoff, unbeheizt, Fligeltir

KUS = Kunststoff, unbeheizt, Steckdeckel

KV = Kunststoff, Verschluss oben

-F = Fahrbar

-C = Catering
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S TERKLASS

Warmstens zu empfehlen: B.PROTHERM K
Frontlader mit Umluft-Heizung.

Die umluftbeheizbaren Leichtgewichte =~ B.PROTHERM K Modelle mit Umluft-Heizung (Frontlader):
aus Kunststoff gibt es in zwei GroBen,

jeweils mit oder ohne Temperatur- Beheizbar mit Umluft-Heizung Beheiz- und regelbar
Regelung. Alle acht Modelle sind Front- ¢ B.PROTHERM 420 KBUH mit Umluft-Heizung
lader, das Heizmodul ist in der FlUgeltar e B.PROTHERM 620 KBUH ¢ B.PROTHERM 420 KBRUH
integriert.  B.PROTHERM 620 KBUH-F * B.PROTHERM 620 KBRUH

(mit und ohne Kondensat-Rinne) e B.PROTHERM 620 KBRUH-F
B.PROTHERM K mit Umluft-Heizung (mit und ohne Kondensat-Rinne)

bieten Ihnen Vorteile, die Sie woanders
oft vergeblich suchen:

+ Beste Speisenqualitat
Ein elektronischer Regler verhindert,
dass die Temperatur im Innenraum
Uber +90°C steigt — auch bei den
Modellen ohne Temperatur-Regelung.
Unerwinschtes Nachgaren oder gar
Austrocknen wird verhindert. Das
schont die Speisen und bewahrt
Vitamine und Nahrstoffe.

¢ GleichmiBige Temperaturverteilung
Die integrierte Umluft-Heizung sorgt

flr eine gleichméaBige Temperaturver-
teilung im Innenraum.

BPT 620 KBRUH (mit Zubehor). Alle B.PROTHERM K mit Umluft-Heizung verfligen tber
elektronischen Uberhitzungsschutz gegen unerwiinschtes Nachgaren.

—————y
B~ iy j
S ~

Hygienisch, praktisch, gut HeiBe Luft fiir heiBe Speisen Sicherheit an erster Stelle

Die Luft im oberen Bereich wird indirekt Gber eine Die spezielle Luftaustrittsdffnung sorgt flr beson- Sicherheit fir Gerat und Nutzer: Die Sicherheits-
LabyrinthfUhrung angezogen. Der Llfter ist abge- ders gleichmaBige Luftverteilung im Inneren des tUr 18sst sich nur in einer fest definierten Stellung
deckt und somit geschtitzt vor Schmutzeintritt, Behalters. So bleiben auch gréBere Speisen- abnehmen, unbeabsichtigtes Abnehmen der Tur

direktes Einlaufen von SoBen wird verhindert. Mengen nahezu gleichmaBig heif. wird verhindert.



Viel mehr als nur Transportieren: B.PROTHERM K
Toplader mit Silikon-Heizung.

B.PROTHERM prasentiert Innen mit den Eine prima Idee von B.PRO Catering ¢ Perfekt temperiert

beiden 320 KB Modellen innovative To- Solutions, die auch dem Gourmet Das hochwertige Edelstahl-Inlet sorgt

plader mit Silikon-Heizung. schmecken wird. Selbst sehr empfind- flr eine optimale Warmetbertragung
liche Speisen kdnnen schonend warm der zuverléssigen Silikon-Heizung.

Durch das integrierte Edelstahl-Inlet gehalten werden.

kénnen die B.PROTHERM 320 KB ¢ Ab in die Spiilmaschine

direkt bestiickt oder als Bain-Marie Die B.PROTHERM 320 KB Modelle

genutzt werden. sind auch ohne Ausbau der Heizung

spulmaschinentauglich (mit verschlos-
sener Netzanschlussbuchse).
Besser geht’s nicht.

B.PROTHERM K Modelle mit
Silikon-Heizung (Toplader):

Beheizbar mit Silikon-Heizung
e B.PROTHERM 320 KB

Beheiz- und regelbar

mit Silikon-Heizung
e B.PROTHERM 320 KBR

BPT 320 KB (mit Zubehér). B.PROTHERM K mit Silikon-Heizung kdnnen dank integriertem Edelstahl-
Inlet direkt mit den Speisen bestlickt werden — ohne extra Gastronom-Behélter.

Einfach zu bedienen Auch mit gradgenau regelbarer
Sogar bei den Modellen ohne Temperaturregler Temperatur erhaltlich!

sehen Sie dank der Betriebszustandsanzeige auf

einen Blick, ob der B.PROTHERM an das Strom-

netz angeschlossen ist.

leo



—INSCHMECK

Ob kalt, ob warm - schmeckt stundenlang:
Unbeheizte B.PROTHERM K fiir jeden Einsatzbereich.

Bei allen B.PROTHERM k&nnen Sie Bei Warmspeisen senkt sich die Tem- Bei langeren Transport- oder Lagerzei-
sich auf die erstklassigen Isolationsei- peratur um maximal 1,5°C pro Stunde ten sorgt die Eutektische Platte (Zube-
genschaften verlassen. Auch die unbe- (Ausnahme: BPT 160 K, 320 ECO, 320 hor, Seite 21) zusatzlich fur optimale
heizten Modelle glanzen mit allerbesten ECO-C). Kudhlung.
Werten.

Bei Kaltspeisen hebt sich die Tempe-
So bleiben die Speisen auch nach ratur um maximal 0,5 °C pro Stunde
Stunden appetitlich frisch. (Ausnahme: BPT 160 K, 320 ECO, 320

ECO-C).

B.PROTHERM 620 KUF (mit Zubehor) B.PROTHERM 620 KV (mit Zubehor)
unbeheizt, oben mit Eutektischer Platte flr extra lange Kihlung, unbeheizt, mit Stecktdr
Fligeltir um 270° schwenkbar und abnehmbar.

Besser als von der Norm gefordert: Die Isolierung der B.PROTHERM K

(Beispiel BPT 620, alle getesteten Modelle siehe Seiten 12 bis 15)

Abkiihlkurve bei heiBen Speisen: Aufwarmkurve bei kalten Speisen:
Temp. der heiBen Speisen in°C GemaB DIN EN 12571 (graue Linie) Um die Norm DIN EN 12571 (graue

Temp. der kalten Speisen in°C
oy darf die Temperatur hei3 eingeftillter Linie) zu erfillen, darf die Tempe-

_ | BPT 160 K: 68,2° Speisen (75 °C) innerhalb von drei % | DIN BN 12571: 7.0 ratur kalt eingeflliter Speisen (3°C)
g Stunden héchstens auf 65 °C ab- - | /_/_/_/ innerhalb von drei Stunden auf ma-
m X sinken. Beim BPT 620 (blaue Linie) Ll :_._ ximal 7 °C ansteigen. Beim BPT 620
g | o sind die Speisen nach drei Stunden a | (blaue Linie) sind die Speisen nach
DAl EN 12571 65,0 noch leckere 73,1° C heiB (Prifung | BPTED K: 3,75 drei Stunden sogar noch 3,75° C kalt
e w1 #o o0 ten w0 1an  unter Normbedingungen. Die Werte o 30 B0 B0 120 183 180 (Priifung unter Normbedingungen. Die

kénnen in der Praxis je nach Ar- Zeit in Minuten Werte kdnnen in der Praxis je nach
beits- und Umgebungsbedingungen Arbeits- und Umgebungsbedingun-
abweichen). gen abweichen).

Zeit in Minuten



B.PROTHERM 320 ECO Clever isoliert Leicht zu entnehmen

Das Einsteigermodell: unbeheizt, Der doppelwandige Korpus und die Isolierung Der Trick mit dem Klick beim

mit Klemmdeckel, leicht zu 6ffnen aus FCKW-freiem PUR-Schaum sorgen flr einen B.PROTHERM 620 KV: Durch den oben liegenden
temperatursicheren Speisentransport. Verschluss kdnnen die Speisen leicht entnommen

werden — auch wenn die Behalter dicht nebenein-
ander gestapelt sind.

Der B.PROTHERM ECO-C fiir reibungslose Transportlogistik beim
Catering: Hohe Kapazitat bei maximaler Flexibilitat

Sicherer Eingriff. Die Aussparungen im
B.PROTHERM 320 ECO-C erleichtern das Einsta-
peln und Entnehmen von GN-Behéltern und bieten
den Fingern Platz zum sicheren Zupacken.

B.PROTHERM 320 ECO-C
Fur hdchste Flexibilitét bei der dezentralen
Versorgung mit verschiedenen Mentikomponenten.

Stapelweise bestiickbar. Flir maximale Kapa-
zitat lassen sich im B.PROTHERM 320 ECO-C die
GN-Behalter in verschiedenen Hohen und GréBen

neben- und libereinanderstapein.



B.PROTHERM K, UNBEHEIZT

Die Tabelle mit Bestu-
ckungsbeispielen finden
Sie auf Seite 23.

Weitere Informationen
Uber diese Produkte
sowie Uber das
B.PRO-Gesamtpro-
gramm erhalten Sie
gerne kostenlos
(Adresse siehe Ruck-
seite).

Bezeichnung

Ausflhrung

MaBe L x B x H

Kapazitat

Gewicht

Verschluss / Deckel

Behélter-Innenraum

Besonderheit

Abkuhlkurve

gemaB DIN EN 12571
(Temperatur heiBer Spei-
sen nach drei Stunden,
Erlauterungen siehe
Seite 10)

Aufwérmkurve

geman DIN EN 12571
(Temperatur kalter Spei-
sen nach drei Stunden,
Erlauterungen siehe
Seite 10)

Material

Best-Nr. * grau
blau
rot
grin
gelb

BPT 320 ECO

B.PROTHERM
320 ECO

Unbeheizt,
Toplader

635 x 425 x 345 mm

GN 1/1-200
oder deren Unterteilung

7,0 kg

Verschluss mit Klemmdeckel,
leicht zu 6ffnen und zu schlieBen

Vertiefungen im Randbereich
zur sicheren Aufnahme von
Zwischenstegen

Angeformte Kufen und Griffe

Temp. der heiBen Speisen in°C

Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C
DM EN 13571: 7.0

BPFT 20 ECOx: 5,3°

o &0 1 e e
Zeit in Minuten

Polypropylen, Polyamid

564 650

BPT 320 ECO-C

B.PROTHERM
320 ECO-C

4x GN 1/1-55*

3x GN 1/1-65*

2x GN 1/1-100*

1x GN 1/1-200*

*oder deren Unterteilung

7,5 kg

Mit Eingriff-Offnungen
im Randbereich zur
einfachen Entnahme
der GN-Behalter

Besonders groBer Innenraum
zum Neben- und Ubereinan-
derstapeln von GN-Behaltern
unterschiedlicher GréBe und

Tiefe

Temp. der heiBen Speisen in°C
.-

vy b P T 20 ECOC: 85,00

[N EMN V2570 B0
o B R

Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C

. D# EN 125T1: 7.0

-]
&

»| BPTIN0 ECO-C: B.B*

0

Zeit in Minuten

Polypropylen

573 956

BPT 160 K BPT 320 K
Abb. mit Zubehor

GN-Behalter

B.PROTHERM 160 K

B.PROTHERM 320 K

634 x 430 x 230 mm 643 x 430 x 340 mm

GN 1/1-200
oder deren Unterteilung

GN 1/1-100
oder deren Unterteilung

7,0kg 8,0 kg

Verschluss durch stirnseitig im Behélter liegende Edelstahl-
SpannverschlUsse, die im Deckel einrasten

Vertiefungen im Randbereich zur sicheren Aufnahme von
Zwischenstegen

Ergonomisch geformte Edelstahl-Tragebugel mit Kunststoff-
Tragegriffen, stirmseitig angebracht

Temp. der heiBen Speisen in°C Temp. der heiBen Speisen in°C

- o
5 | BPT 160 K: 66,27 - BPTIZ0 K 685"
o | o

| oo EM 12571 850 [HM EM 13571 B8 0
o | ; :
sy | a1 1% 154 1l - x1 m = o - -

Zeit in Minuten Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C

DuM EN 12571: 7.0

e

BPT 320 K: 5,37

Temp. der kalten Speisen in°C

DiM EN 12571: 7,00

-

B

o =

T L) 105 Th 18

Zeit in Minuten

Polypropylen, Polyamid, Edelstahl

566 240 566 241
574 526 574 530
574 527 574 531
574 528 574 532
574 529 574 533

* Farbe der Beschlagteile



BPT 420 K

B.PROTHERM 420 K

Unbeheizt,
Frontlader mit Fltigeltur

663 x 445 x 470 mm

2x GN 1/1-150
oder deren Unterteilung

BPT 620 KUS
Abb. mit Zubehor
GN-Behalter

B.PROTHERM 620 KUS

Unbeheizt,
Frontlader mit Stecktlr

630 x 430 x 660 mm

2x GN 1/1-200 oder
3x GN 1/1-150
oder deren Unterteilung

BPT 620 KV
Abb. mit Zubehor
GN-Behalter

B.PROTHERM 620 KV

Unbeheizt,
Frontlader mit Steckt(r, Verschluss oben

630 x 430 x 660 mm

2x GN 1/1-200 oder
3x GN 1/1-150
oder deren Unterteilung

12,00 kg 15,0 kg 14,0 kg
Verschluss durch langsseitig im Behaélter liegenden Edelstahl-Spannverschluss, der in der Tur einrastet Verschluss oben
Fllgelttr um 270° schwenkbar und abnehmbar Abnehmbare Stecktir

11 Paar angeformte Auflagesicken mit einem 12 Paar angeformte Auflagesicken mit einem Sickenabstand von 39 mm
Sickenabstand von 31 mm zum Einschieben von zum Einschieben von GN-Behéltern
GN-Behéltern

Ergonomisch geformte Edelstahl-Tragebligel mit Kunststoff-Tragegriffen, langsseitig angebracht

Griffmulde links oben in der Tur
fir einfaches Handling

Temp. der heiBen Speisen in°C
]

BPT&20 K: 70,5°
[aN EM 12571 G50

M 8 N 1N NSO
Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C

*l  DIMENM125T1: 7.0

E

i —‘é—/-;':
3 BPT 430 K: 485"

D
- ne B 12 =M T

Zeit in Minuten

Polypropylen, Polyamid, Edelstahl

573 514
574 534
574 535
574 536
574 537

Temp. der heiBen Speisen in°C
L]

= BPTHXH K: TR

o |

DIN EN 12551 BG.O

Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C
| o EM25T: 7.0
&l
i

2 |

BPTER) K: 3,75
[ ) W SOTIEE EC TELANT SRR SR
L ]
Zeit in Minuten
566 243
574 538
574 539
574 540
574 541

Verschluss oben, abnehmbare Stecktlr — dadurch
kénnen die gestapelten bzw. nebeneinander-
stehenen Behalter bei engen Raumverhéltnissen
problemlos gedffnet werden

Temp. der heiBen Speisen in°C

-
BRTA20 K: T3,1°

]

[ EM 12571: 65,0

M W1 OO RN 1
Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C

*| DA EM125T1: 7.0

a |
.|
2] BPTED0 K: 3.75°
[1 ) S SV S TECH S-—_—
] W X g
Zeit in Minuten
564 358



B.PROTHERM K, UNBEHEIZT

Bezeichnung

Ausflhrung

MaBe L x B x H

Kapazitat

Gewicht

Verschluss / Deckel

Behélter-Innenraum

Besonderheit

Abkuhlkurve

gemaB DIN EN 12571
(Temperatur heiBer Spei-
sen nach drei Stunden,
Erlauterungen siehe
Seite 10)

Aufwarmkurve

geman DIN EN 12571
(Temperatur kalter Spei-
sen nach drei Stunden,
Erlauterungen siehe
Seite 10)

Material

Best-Nr. * grau
blau
rot
grin
gelb

BPT 620 KUF
Abb. mit Zubehér GN-Behélter

B.PROTHERM 620 KUF

Unbeheizt,
Frontlader mit Fllgeltir

660 x 440 x 660 mm
2x GN 1/1-200 oder

3x GN 1/1-150 oder deren Unterteilung

15,5 kg

BPT 620 KUF-F

B.PROTHERM 620 KUF-F

Unbeheizt,
Frontlader mit FllgeltUr,
fahrbar

710 x 440 x 831 mm

25,0 kg

- Verschluss durch langsseitig im Behalter liegenden Edelstahl-Spannverschluss, der in der Tur einrastet

- Fltgelttr um 270° schwenkbar und abnehmbar

- 12 Paar angeformte Auflagesicken mit einem Sickenabstand von 39 mm zum Einschieben von GN-Behaltern

- Ergonomisch geformte Edelstahl-Trageblgel mit Kunststoff-Tragegriffen, langsseitig angebracht

- Griffmulde stirnseitig oben in der Tur fur einfaches Handling

Temp. der heiBen Speisen in°C

=
BPTHH) K: T30

DIN EN 1257 B5.O
Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C
*| e EM125T71: 7.0
=

BPTERD K- 3,75"
[ " S N - —
o & B 130 M o
Zeit in Minuten
Polypropylen, Polyamid,
Edelstahl

564 365
574 542
574 543
574 544
574 545

- Fahrbar (4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,
rostfrei nach DIN 18867-8)

Temp. der heiBen Speisen in°C

L=
BPT 620 K: 73,1°

DH8 EM 12571 85,0

N B WO MO N
Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C

*|  DaMEM125T1: 7.0
L

BPTER0 K: 3,75
[ ] W SRR S THN TR S
&N O O 1N

Zeit in Minuten

569 262
574 546
574 547
574 548
574 549

* Farbe der Beschlagteile



BPT 620 KUF-F
mit Kondensat-Rinne

B.PROTHERM 620 KUF-F
mit Kondensat-Rinne

Unbeheizt,
Frontlader mit FlligeltUr,
fahrbar

747 x 440 x 831 mm

2x GN 1/1-200 oder
3x GN 1/1-150 oder deren Unterteilung

25,7 kg
- Verschluss durch langsseitig im Behalter liegenden Edelstahl-Spannverschluss, der in der Tur einrastet

- Fligelttr um 270° schwenkbar und abnehmbar

- 12 Paar angeformte Auflagesicken mit einem Sickenabstand von 39 mm zum Einschieben von GN-Behaltern

- Ergonomisch geformte Edelstahl-Tragebligel mit Kunststoff-Tragegriffen, l&ngsseitig angebracht

- Fahrbar (4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, rostfrei nach DIN 18867-8)

- Mit Kondensat-Auffangrinne

- Griffmulde stirnseitig oben in der Tur
fUr einfaches Handling

Temp. der heiBen Speisen in°C

L]
i BPTEH) K: TR
o ||
L]

DIN BN 1287 : SO
[ it =l Sl L e

N OB W
Zeit in Minuten

Temp. der kalten Speisen in°C

*| DaMEM125T1: 7.0
-

Zeit in Minuten

Polypropylen, Polyamid,
Edelstahl

573 317
574 550
574 551
574 552
574 553



B.PROTHERM K, BEHEIZBAR / BEHEIZ- UND REGELBAR
(TOPLADER MIT SILIKONHEIZUNG)

Die Tabelle mit Bestu-
ckungsbeispielen finden
Sie auf Seite 23.

Weitere Informationen
Uber diese Produkte
sowie Uber das B.PRO-
Gesamtprogramm
erhalten Sie gerne kos-
tenlos (Adresse siehe
Ruckseite).

——fir

g

BPT 320 KB BPT 320 KBR
Abb. mit Zubehér GN-Behélter Abb. mit Zubehér GN-Behélter

Bezeichnung B.PROTHERM 320 KB B.PROTHERM 320 KBR

Ausflhrung Beheizbar, Beheizbar, regelbar, mit Temperaturanzeige,
Toplader Toplader

MaBe L x B x H 643 x 430 x 375 mm

Kapazitat GN 1/1-200

oder deren Unterteilung
Gewicht 13,5 kg
Elektrischer Anschluss 220-240V (AC) / 50-60 Hz / 400 W

Heizung / - Energiesparende Silikonheizung

Temperaturbereich - Elektroanschluss mit Netzsteckerkupplung (stirmseitig angebracht), der durch Spezialdrehverschluss wasserdicht verschlossen
werden kann

- Betriebsanzeige Uber Leuchtdiode - Temperatur im Innern des Behélters ist
gradweise regelbar von +40 °C bis +95°C

Verschluss / Deckel - Verschluss durch stirnseitig im Behélter liegende Edelstahl-Spannverschitsse, die im Deckel einrasten
Behélter-Innenraum - Vertiefungen im Randbereich zur sicheren Aufnahme von Zwischenstegen
Besonderheit - Spllmaschinentauglich bis maximal +90°C durch verschlieBbare Netzanschlussbuchse

- Innenbehalter aus Edelstahl ermoglicht Direktbestlickung
- Nass und trocken beheizbar (Temperaturverluste bei trockener Beheizung)
- Ergonomisch geformte Edelstahl-Trageblgel mit Kunststoff-Tragegriffen, langsseitig angebracht
- - Gradweise Temperaturregelung
von +40°C bis +95°C Uber digitalen Regler
- Temperaturanzeige mit LED-Display

Material Polypropylen, Polyamid,
Edelstahl

Schutzart IP X6

Best-Nr. * grau 566 242 572 228
blau 574 563 574 567
rot 574 564 574 568
grin 574 565 574 569
gelb 574 566 574 570

* Farbe der Beschlagteile



B.PROTHERM K, BEHEIZBAR / BEHEIZ- UND REGELBAR
(FRONTLADER MIT UMLUFTHEIZUNG)

L T

m BPT 420 KBUH BPT 420 KBRUH

Bezeichnung B.PROTHERM 420 KBUH B.PROTHERM 420 KBRUH

Ausflhrung Beheizbar, Beheizbar, regelbar, mit Temperaturanzeige,
Frontlader Frontlader

MaBe L x B x H 692 x 445 x 470 mm

Kapazitat 2x GN 1/1-150

Gewicht 16,0 kg

Elektrischer Anschluss **  220-240 V AC / 50-60 Hz / 200 W

Heizung / - Umluft-Heiz-Modul
Temperaturbereich - Elektroanschluss mit Netzsteckerkupplung, der durch Spezialdrehverschiuss wasserdicht verschiossen werden kann
- Betriebszustandsanzeige ,,Power* - Temperatur im Inneren des Behalters ist

- Elektronische Temperaturbegrenzung auf max. +90°C gradweise regeloar von +40°C bis +85°C

Verschluss / Deckel - Verschluss durch langsseitig im Behalter liegenden Edelstahl-Spannverschluss, der in der Tur einrastet
- Fllgelttr um 270° schwenkbar und abnehmbar

Behélter-Innenraum - 11 Paar angeformte Auflagesicken mit einem Sickenabstand von 31 mm zum Einschieben von GN-Behéltern

Besonderheit - Ergonomisch geformte Edelstahl-Trageblgel mit Kunststoff-Tragegriffen, langsseitig angebracht
- Griffmulde links oben in der Tur fur leichteres Umsetzen und verbessertes Handling des Behélters
- Ohne Tur spdlmaschinentauglich bis maximal +90°C
- Griffmulde links oben in der Tur fur einfaches Handling
- - Gradweise Temperatur-Regulierung
von +40°C bis +85°C Uber digitalen Regler
- Temperaturanzeige mit LED-Display

Material Polypropylen, Polyamid,
Edelstahl

Schutzart IP X4

Best-Nr. * grau 573 515 573 516
blau 574 571 574 575
rot 574 572 574 576
grin 574 573 574 577
gelb 574 574 574 578

** Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Geréts ist kleiner als 70 dB(A).



B.PROTHERM K, BEHEIZBAR
(FRONTLADER MIT UMLUFTHEIZUNG)

fiaBC e

BPT 620 KBUH BPT 620 KBUH-F BPT 620 KBUH-F
Abb. mit Zubehér GN-Behélter mit Kondensat-Rinne

Bezeichnung B.PROTHERM 620 KBUH B.PROTHERM 620 KBUH-F B.PROTHERM 620 KBUH-F
mit Kondensat-Rinne

aigsCe

Ausflihrung Beheizbar, Beheizbar,
Frontlader Frontlader,
fahrbar
MaBe L x Bx H 692 x 440 x 660 mm 742 x 440 x 831 mm 747 x 440 x 831 mm
Kapazitat 2x GN 1/1-200 oder

3x GN 1/1-150 oder deren Unterteilung
Gewicht 19,5 kg 27,0 kg 28,0 kg
Elektrischer Anschluss **  220-240 V AC / 50-60 Hz / 200 W

Heizung / - Umluft-Heiz-Modul

Temperaturbereich - Elektroanschluss mit Netzsteckerkupplung, der durch Spezialdrehverschluss wasserdicht verschlossen werden kann
- Betriebszustandsanzeige ,Power*
- Elektronische Temperaturbegrenzung auf max. +90°C

Verschluss / Deckel - Verschluss durch langsseitig im Behalter liegenden Edelstahl-Spannverschluss, der in der Tur einrastet
Behélter- - 12 Paar angeformte Auflagesicken mit einem Sickenabstand von 39 mm zum Einschieben von GN-Behaltern
Innenraum

Besonderheit - Ohne Tur spdlmaschinentauglich bis maximal +90°C

- Ergonomisch geformte Edelstahl-Trageblgel mit Kunststoff-Tragegriffen, 1angsseitig angebracht
- Griffmulde links oben in der Tur fur einfaches Handling

-- - Fahrbar (4 Lenkrollen, davon - Fahrbar (4 Lenkrollen, davon
2 mit Feststeller, rostfrei nach 2 mit Feststeller, rostfrei nach
DIN 18867-8) DIN 18867-8)
- Mit Kondensat-Auffangrinne
Material Polypropylen, Polyamid,
Edelstahl
Schutzart IP X4
Best-Nr. * grau 572 536 573 314 573 318
blau 574 579 574 583 574 587
rot 574 580 574 584 574 588
grin 574 581 574 585 574 589
gelb 574 582 574 586 574 590

* Farbe der Beschlagteile



B.PROTHERM K, BEHEIZ- UND REGELBAR
(FRONTLADER MIT UMLUFTHEIZUNG)

B.PROTHERM 620 KBRUH B.PROTHERM 620 KBRUH-F
Beheizbar, Beheizbar,

regelbar, mit Temperaturanzeige, regelbar, mit Temperaturanzeige,
Frontlader Frontlader, fahrbar

692 x 440 x 660 mm 742 x 440 x 831 mm

2x GN 1/1-200 oder
3x GN 1/1-150 oder deren Unterteilung

19,5 kg 27,0 kg
220-240 V AC /50-60 Hz / 200 W

- Umluft-Heiz-Modul
- Temperatur im Inneren des Behéalters ist gradweise regelbar von +40°C bis +85°C

g €

BPT 620 KBRUH BPT 620 KBRUH-F BPT 620 KBRUH-F
mit Kondensat-Rinne

B.PROTHERM 620 KBRUH-F
mit Kondensat-Rinne

747 x 440 x 831 mm

28,0 kg

- Elektroanschluss mit Netzsteckerkupplung, der durch Spezialdrehverschluss wasserdicht verschlossen werden kann

- Verschluss durch langsseitig im Behalter liegenden Edelstahl-Spannverschluss, der in der Tur einrastet

- 12 Paar angeformte Auflagesicken mit einem Sickenabstand von 39 mm zum Einschieben von GN-Behaltern

- Ohne Tur spUlmaschinentauglich bis maximal +90°C

- Ergonomisch geformte Edelstahl-Trageblgel mit Kunststoff-Tragegriffen, 1angsseitig angebracht
- Gradweise Temperaturregulierung von +40°C bis +85 °C Uber digitalen Regler

- Temperaturanzeige mit LED-Display

- Griffmulde links oben in der Tur fur einfaches Handling

- - Fahrbar (4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,
rostfrei nach DIN 18867-8)

Polypropylen, Polyamid,

Edelstahl

IP X4

572 537 573 315
574 591 574 595
574 592 574 596
574 593 574 597
574 594 574 598

** Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Geréts ist kleiner als 70 dB(A).

- Fahrbar (4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,
rostfrei nach DIN 18867-8)

- Mit Kondensat-Auffangrinne

573 319
574 599
574 600
574 601
574 602

e=(E



ZUBEHOR

Abbildung Modell fiir Modelle MaBe

Bezeichnung L x B x H (mm)

ROLA 13 1 St. BPT 160 K 592 x 425 x 535
Ausgabe-Rolli oder
: s mit Deckelablage, 1 St. BPT 320 ECO/K/KB/KBR
N Edelstahl
ROLLI-100 4 St. BPT 160 K oder 643 x 446 x 159
Transport-Rolli, 3 St. BPT 320 ECO/K/KB/KBR
Polypropylen oder

2 St. BPT 420 K/KBUH/KBRUH

oder
@ 2 St. BPT 620 K/KBUH/KBRUH

ROLLI-125 4 St. BPT 160 K 643 x 446 x 187
Transport-Rolli, oder
Polypropylen 3 St. 320 ECO/K/KB/KBR

oder

2 St. BPT 420 K/KBUH/KBRUH

oder
ﬁ 2 St. BPT 620 K/KBUH/KBRUH

Schubstange ROLLI-100 800
zum besseren Schieben oder @20
ROLLI-125

10,0

Trag-
fahigkeit
50 kg

4,5

Trag-
fahigkeit
130 kg

4,5

Trag-
fahigkeit
180 kg

Rollen
2 125 mm

4 Lenkrollen,
davon 2 mit
Feststeller

Kunststoff,
rostfrei geman
DIN 18867-8

Stahl, verzinkt

4 Lenkrollen,
davon 2 mit
Feststeller,
© 100 mm

Stahl, verzinkt

4 Lenkrollen,
davon 2 mit
Feststeller

aus Kunststoff,
rostfrei geman
DIN 18867-8

572 341

572 342

568 236

568 237

568 926



Abbildung

Modell
Bezeichnung

BTA

Transport- und
Ausgabewagen,
Edelstahl

Eutektische Platte
(-3°C) aus Kunststoff,
gastronormgerecht

Eutektische Platte
(-12°C) aus Kunststoff,
gastronormgerecht

Einschubrahmen

aus Edelstahl

fUr Gastronorm-Behaélter,
geeignet bis 150 mm Tiefe

ST3

GN-Steg

aus Edelstahl

fUr Behalter-Zusammenstel-
lung, notwendig bei

GN 1/4,1/6 und 1/9

STS5

GN-Steg

aus Edelstahl,

mit Federarretierung,

flr Behalter-Zusammenstel-
lung, notwendig bei

GN 1/4,1/6 und 1/9

fiir Modelle

2 St. BPT 160 K
oder

2 St. BPT 320 ECO/K/KB/KBR

oder

2 St. BPT 420 K/KBUH/KBRUH

oder

2 St. BPT 620 K/KBUH/KBRUH

BPT 420 K oder BPT 620 K

BPT 160 K oder BPT 320 ECO/K

BPT 420 K oder BPT 620 K

BPT 420 K/KBUH/KBRUH
oder
BPT 620 K/KBUH/KBRUH

BPT 160 K

oder

BPT 320 ECO/K/KB/KBR
oder

Einschubrahmen

BPT 160 K

oder

BPT 320 ECO/K/KB/KBR
oder

Einschubrahmen

MaBe
L x B x H (mm)

1110 x 770 x 840

BordmaB:
1040 x 700

Lichtes MaB
zw. den Borden:
300

530 x 325 x 30

483 x 283 x 36

530 x 325 x 30

530 x 325 x 156

Lange: 325 mm

Lange: 530 mm

Rollen
2 125 mm
29,0 4 Lenkrollen,
davon 2 mit
Trag- Feststeller
fahigkeit
150 kg
max.
Belas-
tung
je Bord
100 kg Kunststoff,
rostfrei geman
DIN 18867-8

Stahl, verzinkt

4,2

4,0

SpUImaSChlhen_

574 987

574 988

568 136

569 315

gee’Qnet b/S
ma>.<, *90°C (nigpy
fr Grangjq;.
42 - 573 332
0,50 - 564 352
- - 550 650
- - 550 651



ZUBEHOR

Abbildung Modell fiir Modelle

Bezeichnung

Spezialstift alle BPT K
abwaschbarer
Spezialstift

zur Beschriftung der
MenUkarten

B.PROTHERM- alle BPT K
Meniikarte
ohne Beschriftung

Meniikarten-Box alle BPT K
Kartenbox fur
{;.'Enﬁ' B.PROTHERM-
e I Mentkarten

l\# (Kapazitat: 25 Stiick)

OPTIONEN

Abbildung Modell
Bezeichnung

'n-'r | Farbige Beschlagteile

Kundenlogo

per Lasergravur

jeweils beidseitig auf der Tragerplatte bei den Griffen,
auf allen Farben der Beschlagteile maglich

MaBe Rollen
L x B x H (mm) 2 125 mm
-- -- -- 564 361
DIN A6 -- -- 564 353
(148 x 105 mm)
-- -- -- 564 355
fiir Modelle
Alle BPT K grau
(auBer BPT 320 ECO, BPT 320 ECO-C, BPT
620 KV)
blau
rot
griin
gelb
Alle BPT K

(auBer BPT 320 ECO, BPT 320 ECO-C)



BESTUCKUNGSBEISPIELE

Beispiele fiir Bestiickung B.PROTHERM 160 K, B.PROTHERM 320 K

Beispiele fiir Bestiickung B.PROTHERM 420 K

Far ein
3-Komponenten-Menti:
2 x GN 1/4 100 mm tief
1x GN 1/2 100 mm tief
1 Steg ST 3

(ca. 14 MenUs)

Fir ein
4-Komponenten-Menti:
2 x GN 1/6 100 mm tief
2 x GN 1/3 100 mm tief
2 Stege ST 3

(ca. 10 MenUs)

Fir ein
3-Komponenten-MenU:
1x GN 1/1-65,

2 x GN 1/1-100

(ca. 40 MenUs)

Fir ein
4-Komponenten-MenU:
2 x GN 1/1-40,

2xGN 1/1-65

(ca. 30 MenUs)

HEEBd

11 xGN 1/1-20

1 Kuhlelement,
10 x GN 1/1-20

1xGN 1/1-20,
5xGN 1/1-40

—

1xGN 1/1-20,
2 x GN 1/1-40,
2xGN 1/1-65

2xGN 1/1-20, 2xGN 1/1-150
3xGN 1/1-65

1xGN 1/1-20, 1 x GN 1/1-40,
1x GN 1/1-40, 1xGN 1/1-200

2xGN 1/1-100

Beispiele fiir Bestiickung B.PROTHERM 620 K

Fir ein
3-Komponenten-MenU:
1x GN 1/1-65,

1x GN 1/1-100,

1 x GN 1/1-200

(ca. 60 MenUs)

Fir ein
4-Komponenten-Mend:
2 x GN 1/1-65,

2xGN 1/1-100

(ca. 40 MenUs)

6 x GN 1/1-65

12 x GN 1/1-20

3xGN 1/1-150

1xGN 1/1-20,
1 x GN 1/1-40,
3xGN 1/1-100

2xGN 1/1-20,
5xGN 1/1-65

1x GN 1/1-20,
2xGN 1/1-200

2 x GN 1/1-40,
2xGN 1/1-150

4 xGN 1/1-100

1 Kihlelement,
11 x GN 1/1-20

1 x GN 1/1-40,
5x GN 1/1-65

3 x GN 1/1-40,
2 xGN 1/1-65

1xGN 1/1-100,
1xGN 1/1-150,
1xGN 1/1-200



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapazitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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INHALT

GN-Behalter aus Edelstahl

Genial bis ins kleinste Detall
GN-Behalter Buffet Line

Gelochte GN-Behélter und GN-Bleche
GN-Behalter aus Polycarbonat
GN-Deckel

GN-Zubehor

GN-MaBe und ihre Kombinierbarkeit

PRODUKTUBERSICHT
GN-Behalter, Edelstahl

GN-Behalter, Edelstahl mit Bugelgriffen
GN-Deckel, Edelstahl

GN-Behalter, Polycarbonat
GN-Deckel, Polycarbonat
GN-Behalter, gelocht, Edelstahl
GN-Bleche

GN-Kocheinsétze, gelocht, Edelstahl
GN-Behalter Buffet Line
GN-Zubehor

Flllmengen fur GN-Behéalter
GN-Kombidampfer-Sets

13
16
18
20
21

23
24
25
26
26
27
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Mehr als die Norm: GN-Behalter von B.PRO Catering Solutions.

Mehr Nutzen.
Auswahl, Qualitat, Preis und Leistung — bei Gastronorm-
Behaltern von B.PRO passt alles. Und vom Wareneingang bis

zur Speisenausgabe auft mit ihnen alles
wie am Schnurchen.

Mehr Auswahl.
Das Gastronorm-System von B.PRO umfasst mehr als 200
Behalter, Deckel, Bleche und Kocheinsatze.

Aus Edelstahl oder Polycarbonat. In allen gangigen GréBen
und Tiefen. Und fUr alle Anwendungsfalle in der Gemein-
schaftsverpflegung.

Mehr Qualitat.
Qualitat von B.PRO bleibt ein Kiichenleben lang in Form. Und
macht sich mehr als bezahlt.

Mehr Erfahrung.

Als erster deutscher Hersteller, mit der Erfahrung von rund
60 Jahren, fertigt B.PRO erstklassige Gastronorm-Behalter.
Immer auf hochmodernen Anlagen. Immer

mit Qualitat “made in Germany”.
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GLANZSTUCKE

B.PRO Gastronorm-Behalter aus Edelstahl - halten ein langes Kiichenleben lang.

Das macht sie so stark: e Geschmacks- und geruchsneutral

¢ Robust und formbestandig, aus Edel- e Korrosionsbesténdig
stahl (CNS, Werkstoff-Nr. 1.4301) ¢ Leichtes Reinigen und beste Hygiene

¢ Extra stabil durch umlaufende durch glatte, porenfreie Oberflache
Randverpragung und groBe Eck- und Bodenradien

¢ Hochwertige Verarbeitung, mit
gratfreien Kanten Und besonders gut:

¢ Spllmaschinen-geeignet Jedes Teil kann ab 1 Stlick direkt

o Temperaturbestandig von ab Lager bestellt werden. Und ist in
—-40 °C bis +280 °C kUrzester Zeit lieferbar.

Gastronorm-Behilter.
In allen gangigen GroBen und Tiefen.
Fur alle Einsatzbereiche.




Genial praktisch. Bis ins Detail.

Qualitat “made in Germany”. Unverwechselbar. Gut zu stapeln.

Rund 60 Jahre Fertigungserfahrung sind der beste Wichtige Merkmale sind auf der Riuickseite mit Exakte Eckenverarbeitung und die Stapelschulter

Garant fUr besondere Qualitat. Laser eingebrannt: GréBe, Tiefe, Volumen, Norm verhindern Klemmen und Verkeilen beim Stapeln
und Fertigungsdatum. Und dazu vorne auf der und Entstapeln.

Ecke das Qalitatssiegel - B.PRO.

Dicht. Innovativ. Mehr Komfort. Umfangreiches Zubehor - fir jede Anforderung
Der Dichtungsdeckel aus Edelstahl mit Silikon- Die umlaufende Stapelschulter gibt es schon das Passende (ab Seite 11).

dichtung verhindert Uberschwappen beim ab 40 mm Behalter-Tiefe.

Transport.

Kleines Extra - groBe Wirkung: die

Universal-Biigelgriffe.

» Kippsicheres Tragen von zwei
Behaltern gleichzeitig

e Einfaches Tragen schwerer Behalter

» Einfaches Einhangen gefulliter
Behalter

e MUheloses Umfllen

¢ Sicheres Entnehmen heiBer Behalter

¢ Stapelbar auch in gefllltem Zustand
GN-B 1/1-100, Edelstahl

Gastronorm-Behélter mit Blgelgriffen

Jo



Auf elegantem Schwarz: mit diesen
Gastronorm-Behéaltern bekommt jede
Speise ihren groBen Auftritt — frischer
Salat und kuhle Desserts, wirziger Bra-
ten und feines Gemuse.

CHIC & STYLISH

Die B.PRO Buffet Line setzt Leckeres richtig in Szene.

Gewohnt groBe Vielfalt.

Die Behalter gibt es in 15 Gastronorm-
GroBen, abgestimmt auf die Prasen-
tation kalter und warmer Speisen.

Gewohnt hohe Qualitat:

Die seidenmatt emaillierte Oberflache ist
absolut unbedenklich und fur alle Spei-
sen und Lebensmittel geeignet.




Die Stapelschulter ermoglicht leichtes
Stapeln und Entstapeln. Ohne Verkeilen
und Verklemmen.

Die wichtigsten Produktinformationen sind

mit Laser auf der Ruckseite eingebrannt.

Und die Ecke tragt auf der Vorderseite
das Siegel fur Qualitat: B.PRO.

AuBergewohnliche Vorziige:

e Leichtes Reinigen durch extrem
glatte Oberflache

e FUr den Kombidampfer geeignet
dank hoher Temperaturbestandigkeit

e Bis zu 50 % leichter als GN-Behéalter
aus Porzellan

e Geringe Bruchgefahr — reduzierte
Nachkaufkosten

e Sehr farbbestandige Oberflache,
auch nach vielen Einsatzen

¢ Einfaches Einschieben in Regalwagen
und Hordengestelle aufgrund gerin-

ger Materialstarke

AuBergewoéhnlich praktisch:

In ein- und demselben Behalter der
B.PRO Buffet Line kénnen Speisen gela-
gert und im Kombidampfer regeneriert,
transportiert und prasentiert werden.
Ganz ohne Umfullen und zusatzliche
Handgriffe.
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INSAL

Garen, Braten, Dampfen,

die richtige Losung.

Gelochte GN-P Behdlter und G-KEN
Kocheinsitze im GN-Format — genau
richtig zum energiesparenden Garen,
Blanchieren, Dampfen und Kochen, zum
AbgieBen und Abtropfen.

Gastronorm-Behilter, gelocht GN-P 1/1-40, Edelstahl.

Zum Garen, Dadmpfen, AbgieBen

Gastronorm-Kocheinsatz G-KEN 1/1-145, Edelstahl.

Zum Einhdngen in GN-Behélter

¢ Die Lochung verkirzt Gar- und
AbkUhlzeiten

¢ Seitliche Lochung ab 65 mm Tiefe
erhaltlich — fUr schnelles Garen in
gréBeren Behaltern

GN-Bleche (BZG) mit extra glattem
Rand: appetitliche, ansprechende
Prasentation von Speisen — mit glattem
Rand fur extra Hygiene.

Spezial gegliihte GN-Bleche (BZG-G):
die extra Stabilen und Temperaturbe-
sténdigen fur den Kombidampfer. Zuerst
Gratinieren und dann direkt auf dem

Backen, Prasentieren - fur jeden Einsatz

Blech zur Ausgabe — fUr sie leichtes
Spiel.

Granit-emaillierte GN-Bleche mit

schwarzer Oberflache (GN-E) — damit

beim Braten und Backen alles schon

knusprig-kross wird:

e Sehr gute Warmelbertragung

* Spezielle Oberflache flur beste Brau-
nung von oben und unten

¢ Einfache Reinigung durch extrem
glatte Oberflache

¢ |deal fur den Kombidampfer

Gastronorm-Blech BZG 1/1-40, Edelstahl.

Fiir die Speisenpréasentation

Gastronorm-Blech GNE 1/1-40, Schwarzblech,

granit-emailliert. Zum Braten und Backen



Voller Durchblick - die transparenten B.PRO GN-Behalter aus
Polycarbonat schaffen Ubersicht.

Auf einen Blick ist klar, wo der Salat ist und in
welchem Behalter das Gemuse. Ohne langes
Suchen.

Und das sind noch lange nicht alle Vorteile.

¢ Geringes Gewicht bei extrem hoher Stabilitat

Einsetzbar von —40 °C bis +100 °C

Geruchs- und geschmacksneutral Gastronorm-Behdlter GN-K 1/3-100,
Bruchsicher, robust und formstabil Polycarbonat

Alle GroéBen von 1/1 bis 1/9 und

verschiedene Tiefen

Gastronorm-Deckel GD-KL 1/3,
Polycarbonat

Sehen was drin ist.
Sehen, wie viel drin ist. Und das Beste: die transparenten Deckel aus Polycarbonat.
Alle Kunststoff-GN-Behéalter verfligen Sie passen in allen GréBen auch auf die GN-Behalter aus
Uber eine Liter-Skala. Edelstahl von B.PRO Catering Solutions.

Jo



SCHLOSSEN.

Deckel aus Edelstahl sind die ideale Ergdnzung fiir jeden GN-Behdlter.

Die passen einfach:

e In allen GréBen von 1/1 bis 1/9

¢ Hervorragend stabil durch besondere
Verpragung

Leichtes Eingreifen und sicheres

Hantieren durch groB3e, ergonomisch
geformte Griffmulden
» Stapelbar

) GN-Deckel mit Griff GN-Deckel ohne Griffmulde
Alle Edelstahldeckel auch mit GD 1/1, Edelstahl GD-F 1/1, Edelstahl

praktischer Loffelaussparung
¢ Der Universal-Scharnierdeckel zum

wechselseitigen Offnen vermindert
Warmeverlust (’*//A"&\ L
- i g

» Besonders flache Deckel ohne Giriff- ! -
mulde — ideal fir Cook & Chill T N——_
——
GN-Deckel fiir GN-Behilter mit GN-Deckel mit Scharnier
Biigelgriffen GD-B 1/1, Edelstahl GDS-U 1/1, Edelstahl
Durch jede Kurve ohne Kleckern. Eine Innovation von B.PRO:
Der mechanische Formschluss
zwischen Dichtung und Deckel -
GN-Deckel mit Dichtung (GDD): Der GN-Edelstahl-Deckel mit dauerhaft und hitzebestandig.
Durch den innovativen mechanischen Silikondichtung (GDD): n
Formschluss der GN-Deckel mit Dich- e FUr B.PRO GN-Edelstahl-Behalter in |
tung (GDD) bleiben Silikondichtung und den GroBen 1/1 bis 1/6
Edelstahldeckel dauerhaft verbunden. ¢ | ebensmittelecht und temperatur-
So bleibt der Deckel fest auf dem Rand bestandig von —40 °C bis +180 °C
des Behalters und féllt nicht ins Essen e Erleichtertes Abheben durch Entlif-
— selbst wenn es mal beim Transport tungsloch zum Druckausgleich

schwungvoll um die Kurve geht. Selbst Minimierung der Unfallgefahr beim
bei Suppen und SoBen. Stapeln verschlossener Behalter

durch rutschhemmende Wirkung der

Dichtung auf der Deckeloberseite.
Gastronorm-Deckel mit

Dichtung GDD, Edelstahl



GN-Steg ST 3,
Edelstahl

Noch besser - durch erstklassiges Zubehor fiir den praktischen Alltag.

GN-Stege verbinden Kkleinere
GN-Behalter zur GroBe 1/1.

Einlegeb6éden aus Edelstahl oder
Polycarbonat schaffen Abstand zwi-
schen Lebensmitteln und Boden des
Behalters. Wasser kann in den Behalter
abtropfen und gewaschener Salat oder

Obst wird nicht schlapp oder weicht auf.

GN-Roste zum gastronormgerechten
Lagern und Transportieren von Schus-

% B
Einlegeboden G-KELB 1/1, Einlegeboden G-ELB 1/1,
Polycarbonat Edelstahl

seln, Schalen, Tassen und Tellern — auch
mit rutschhemmender Rilsan-Beschich-
tung. GN-Roste aus Edelstahl sind
Temperaturbestandig bis +280 °C und
zum Girillen geeignet.

Grundausstattung fiir den Kombi-
dampfer: Passend flir alle gangigen Rost GR 211,
Gerate haben wir drei Sets zusammen- Edelstahl
gestellt, die fur alle Standardaufgaben

perfekt passen — zum besonders vorteil-

haften Set-Preis.

Verwechslung ausgeschlossen:
B.PRO GN-Behalter mit individuellem
Firmennamen oder Logo.

Individueller Text oder Logo

Gut lesbare, hochwertige Beschriftung
durch Laserung

Dauerhaft und spllmaschinenfest
Fur alle GN-Behalter und Deckel
Schon ab 1 Stlck

Lager- und Transportmaoglichkeit fiir
Gastronorm-Deckel mit Dichtung.

Das Aufsatzgestell GDD ist die ideale Losung zum richtigen
Aufbewahren, Trocknen, Transportieren und Bereitstellen
von Gastronorm-Deckeln mit Formschlussdichtung. Es fasst
bis zu 30 Gastronorm-Deckel GN 1/1 oder ein Vielfaches an
kleineren Deckeln.




B.PRO GASTRONORM-BEHALTER. MASSE UND KOMBINATIONEN

GN 2/1

GN 1/1

GN 1/2

GN 2/4

GN 1/4

GN 2/8

quer

GN 2/3

GN 1/3

GN 1/6

GN 1/9

_|—650—|

530

1

530

:l_)—325—|

§ 1/2
A1
1/2
162 |
3 2/4| 2/4
I
‘|J162|
3 1/4 | 1/4
N
1
1/4 | 1/4
o
§ 2/8
2/8
2/8
2/8
el
3
B 2/3
1/3
325
e
— 2/3
1/3
|62
©
N 1/6 | 1/6
1/6 | 1/6
1/6 | 1/6
oo
= 1/9.1/9 119
119179 1/9

1/91/9 1/9

2/1

11

1/2

1/4 | 1/4

1/4

2/4

1/4

1/2

1/4 | 1/4

1/2

2/8
2/8

2/3

1/6 | 1/6

1/3

1/3

1/3

2/3

1/6 | 1/6

2/3

1/91/9 1/9

2/3

1/9.1/9 1/9

1/3

1/3

1/6 | 1/6

1/3

1/3

1/6 | 1/6

1/3

1/3

1/91/9 1/9

1/3

1/3

1/91/9 1/9

1/3

1/6 | 1/6

1/6 | 1/6

1/3

1/6 | 1/6

1/9 1/9 1/9

GN-Tiefen
Detaillierte Angaben zu Inhalten und
Fullmengen finden Sie auf Seite 26.

20 mm

40 mm

55 mm
65 mm

100 mm

| —
7
T 7
T T

J

150 mm ﬁ

_
|

A /

200 mm

Alle Gastronorm-Behilter entsprechen
der europdischen Norm EN 631

1/3 1/3

1/6 |1/6 | 1/6 | 1/6

1/6 ) 1/6 | 1/9/1/9 1/9
1/6 | 1/6
1/6 | 1/6
1/9.1/9 1/9

1/3 1/6 | 1/6
1/91/91/9 1/91/9 1/9
1/91/9.1/9 1/91/9 1/9



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, EDELSTAHL

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt”
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

2/1 Gastronorm-Behalter

GN 2/1 GN 2/1-20 20 650 x 530 mm 625 x 505 mm Schale 1550 566
?_______..-—---‘- \ GN 2/1-40 40 650 x 530 mm 625 x 505 mm 11,01 1 550 065
o GN 2/1-65 65 650 x 530 mm 625 x 505 mm 184 1550 593
GN 2/1-20
GN 2/1-100 100 650 x 530 mm 625 x 505 mm 28,91 1 550 594
L] ____,,_._—---""'l' GN 2/1-150 150 650 x 530 mm 625 x 505 mm 43,41 1 550 595
" "\. i
y
S = . GN 2/1-200 200 650 x 530 mm 625 x 505 mm 57,71 1550 596
M GN 2/1-100
1/1 Gastronorm-Behalter
GN 1/1 GN 1/1-20 20 530 x 325 mm 505 x 300 mm Schale 1 550 565
ﬂ'—'-’__l \ GN 1/1-40 40 530 x 325 mm 505 x 300 mm 511 1550 064
' GN 1/1-20 GN 1/1-55 55 530x325mm  505x300mm 7,2 1565845
B GN 1/1-65 65 530 x 325 mm 505 x 300 mm 85I 1 550 589
i1 -—"'_-'I'“&
=l -
=" GN 1/1-65 GN 1/1-100 100 530 x 325 mm 505 x 300 mm 13,31 1550 590
) e GN 1/1-150 150 530 x 325 mm 505 x 300 mm 20,01 1550 591
{ ';-' (Y -
L GN 1/1-200 200 530 x 325 mm 505 x 300 mm 26,51 1550 592
GN 1/1-100
1/2 Gastronorm-Behalter
GN 1/2 GN 1/2-20 20 325 x 265 mm 300 x 240 mm Schale 1550 563
GN 1/2-40 40 325 x 265 mm 300 x 240 mm 231 1 550 063
"’-‘ %— GN 1/2-55 55 325 x 265 mm 300 x 240 mm 3,21 1 565 844
GN 1/2-65 GN 1/2-65 65 325 x 265 mm 300 x 240 mm 3,81 1 550 581
GN 1/2-100 100 325 x 265 mm 300 x 240 mm 6,01 1 550 582
i - ‘}A GN 1/2-150 150 325 x 265 mm 300 x 240 mm 89| 1 550 583
. ’
GN 1/2-200 200 325 x 265 mm 300 x 240 mm 11,71 1 550 584
GN 1/2-100

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der europaischen Norm EN 631
' Weitere Flllmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, EDELSTAHL

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt”
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

2/4 Gastronorm-Behalter

GN 2/4 GN 2/4-20 20 530 x 162 mm 505 x 137 mm Schale 1564 367

I — __,__-"""ﬁ._':' GN 2/4-40 40 530 x 162 mm 505 x 137 mm 2,31 1 555 821
GN 2/4-65

GN 2/4-65 65 530 x 162 mm 505 x 137 mm 4,01 1555 822

- h X GN 2/4-100 100 530 x 162 mm 505 x 137 mm 6,01 1555 823

GN 2/4-150 150 530 x 162 mm 505 x 137 mm 9,01 1555 824
GN 2/4-100

1/4 Gastronorm-Behalter

GN 1/4 GN 1/4-20 20 265 x 162 mm 240 x 137 mm Schale 1 550 561
= =
I II[ GN 1/4-65 65 265 x 162 mm 240 x 137 mm 1,71 1550573
GN 1/4-150 GN 1/4-100 100 265 x 162 mm 240 x 137 mm 2,71 1550574
4 -
* = I|' GN 1/4-150 150 265 x 162 mm 240 x 137 mm 401 1550575
GN 1/4-200 200 265 x 162 mm 240 x 137 mm 521 1 550576
GN 1/4-200

2/8 Gastronorm-Behalter

GN 2/8 GN 2/8-65 65 325 x 132 mm 300 x 106 mm 1,71 1555 827
— '%, GN 2/8-100 100 325 x 132 mm 300 x 106 mm 2,71 1555 828
\C—
GN 2/8-150 150 325 x 132 mm 300 x 106 mm 3,81 1555 829
GN 2/8-65

2/3 Gastronorm-Behalter

GN 2/3 GN 2/3-20 20 354 x 325 mm 329 x 300 mm Schale 1550 564
¢_ =B GN 2/3-40 40 354 x 325 mm 329 x 300 mm 3,31 1550 066
-____.-l-'--\.
ol GN 2/3-65 65 354 x 325 mm 329 x 300 mm 541 1550 585
GN 2/3-65
GN 2/3-100 100 354 x 325 mm 329 x 300 mm 8,51 1550 586
t——""" % GN 2/3-150 150 354 x 325 mm 329 x 300 mm 12,71 1550 587
- 4
GN 2/3-200 200 354 x 325 mm 329 x 300 mm 16,7 | 1550 588
GN 2/3-40

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der européischen Norm EN 631
' Weitere Flllmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, EDELSTAHL

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt”
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

1/3 Gastronorm-Behalter

GN 1/3 GN 1/3-20 20 325 x 176 mm 300 x 151 mm Schale 1550 562
GN 1/3-40 40 325 x 176 mm 300 x 151 mm 1,41 1550 067
p—
- i GN 1/3-55 55 325 x 176 mm 300 x 151 mm 2,01 1565 846
GN 1/3-100
GN 1/3-65 65 325x 176 mm 300 x 151 mm 241 1550 577

GN 1/3-150 150 325 x 176 mm 300 x 151 mm 551 1550 579

l'_ '.m GN 1/3-100 100 325 x 176 mm 300 x 151 mm 3,81 1550578

GN 1/3-200 200 325 x 176 mm 300 x 151 mm 751 1550 580
GN 1/3-150
1/6 Gastronorm-Behalter
) GN 1/6 GN 1/6-65 65 176 X 162 mm 151 x 137 mm 1,01 1550 569
ki '
J GN 1/6-100 100 176 x 162 mm 151 x 137 mm 1,61 1550 570
J GN 1/6-150
'E'-I'l. h GN 1/6-150 150 176 x 162 mm 151 x 137 mm 221 1550 571
¥
1 J GN 1/6-200 200 176 x 162 mm 151 x 137 mm 3,01 1550 572
GN 1/6-200
1/9 Gastronorm-Behalter
GN 1/9 GN 1/9-65 65 176 x 108 mm 151 x 83 mm 0,61 1550 567
.\"“
i
GN 1/9-100 100 176 x 108 mm 151 x 83 mm 091 1550 568
GN 1/9-65

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der européischen Norm EN 631
' Weitere Fullmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER MIT BUGELGRIFFEN, EDELSTAHL

GN-B 1/1

=

GN-B 1/1-100

1_ GN-B 1/1-150

GN-B 1/2

—-— GN-B 1/2-65

GN-B 1/2-150

: GN-B 2/4

| =
in'_. Fd—-—'-"'"-—._'s'
L rGN-B 2/4-65

L. =

v 3

GN-B 2/4-100

GN-B 1/4

GN-B 1/4-100

Tiefe AuBenmaBe
(mm) L x B (mm)

1/1 Gastronorm-Behalter mit Biigelgriffen

GN-B 1/1-65 65 530 x 325 mm
GN-B 1/1-100 100 530 x 325 mm
GN-B 1/1-150 150 530 x 325 mm
GN-B 1/1-200 200 530 x 325 mm

1/2 Gastronorm-Behilter mit Biigelgriffen

GN-B 1/2-65 65 325 x 265 mm
GN-B 1/2-100 100 325 x 265 mm
GN-B 1/2-150 150 325 x 265 mm
GN-B 1/2-200 200 325 x 265 mm

2/4 Gastronorm-Behélter mit Biigelgriffen

GN-B 2/4-65 65 530 x 162 mm
GN-B 2/4-100 100 530 x 162 mm
GN-B 2/4-150 150 530 x 162 mm

1/4 Gastronorm-Behalter mit Biigelgriffen

GN-B 1/4-65 65 265 x 162 mm
GN-B 1/4-100 100 265 x 162 mm
GN-B 1/4-150 150 265 x 162 mm
GN-B 1/4-200 200 265 x 162 mm

Lichte Weite
(mm)

505 x 300 mm

505 x 300 mm

505 x 300 mm

505 x 300 mm

300 x 240 mm

300 x 240 mm

300 x 240 mm

300 x 240 mm

505 x 137 mm

505 x 137 mm

505 x 137 mm

240 x 137 mm

240 x 137 mm

240 x 137 mm

240 x 137 mm

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der européischen Norm EN 631

I Weitere FUllmengenangaben auf Seite 26

Inhalt”
(Liter)

13,31

20,01

26,51

3,81

6,01

8,91

1,71

4,01

6,01

9,01

4,01

1555953

1555 952

1555 951

1555950

1555943

1555942

1555941

1555940

1564 908

1564 909

1564 910

1555934

1555933

1555932

1555931



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER MIT BUGELGRIFFEN, EDELSTAHL

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt”
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

2/3 Gastronorm-Behélter mit Biigelgriffen

GN-B 2/3 GN-B 2/3-65 65 354 x 325 mm 329 x 300 mm 5,41 1555948
I | ™ GN-B 2/3-100 100 354 x 325 mm 329 x 300 mm 8,51 1555 947
A
| . GN-B 2/3-150 150 354 x 325 mm 329 x 300 mm 12,71 1555 946
' .- [
B |
- d GN-B 2/3-200 200 354 x 325 mm 329 x 300 mm 16,7 | 1555 945
GN-B 2/3-200
1/3 Gastronorm-Behilter mit Biigelgriffen
GN-B 1/3 GN-B 1/3-65 65 325 x 176 mm 300 x 151 mm 2,41 1555938
GN-B 1/3-100 100 325 x 176 mm 300 x 151 mm 381 1555937
. -
= fﬁ . GN-B 1/3-150 150 325 x 176 mm 300 x 151 mm 551 1555936
i .
y GN-B 1/3-200 200 325 x 176 mm 300 x 151 mm 7,51 1555935
GN-B 1/3-150
1/6 Gastronorm-Behalter mit Biigelgriffen
GN-B 1/6 GN-B 1/6-65 65 176 x 162 mm 151 x 137 mm 1,01 1555930
GN-B 1/6-100 100 176 x 162 mm 151 x 137 mm 1,61 1555929
T P GN-B 1/6-150 150 176x162mm  151x137mm 22| 1555 928
/
GN-B 1/6-200 200 176 x 162 mm 151 x 137 mm 3,01 1555 927
GN-B 1/6-150

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der européischen Norm EN 631
' Weitere Flllmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-DECKEL, EDELSTAHL

Deckel mit Griffmulde

GD GD 1/1 550 658

GD 1/2 550 656

_——‘%\ GD 2/4 556 538
v,_._-—-—:t‘ SR GD 1/4 550 654
e GD 2/8 550 076
GD 2/3 550 657

GD 1/3 550 655

GD 1/6 550 653

GD 1/1 GD 1/9 550 652

Deckel mit Griffmulde und Léffelaussparung

GD-L GD-L 1/1 550 677

GD-L 1/2 550 675

GD-L 2/4 564 902

. rr._____:;__.-e.,\ GD-L 1/4 550 673
A GD-L 2/8 550 078
—_ GD-L 2/3 550 676
GD-L 1/3 550 674

GD-L 1/6 550 672

GD-L 1/1 GD-L 1/9 550 671

Deckel mit Formschlussdichtung

GDD GDD 1/1 1550 663
GDD 1/2 1550 661

GDD 1/4 1 550 659

GDD 2/3 1 550 662

GDD 1/3 1550 660

GDD 1/1 GDD 1/6 1550 664

Deckel ohne Griffmulde

i GD-F GD-F 1/1 564 956
_— \

GD-F 1/2 564 957
GD-F 1/3 564 961

GD-F 1/1

Deckel mit Griffmulde fiir Gastronorm-Behdlter mit Bligelgriffen
GD-B GD-B 1/1 550 086
GD-B 1/2 550 084
GD-B 2/4 564 904
S, -

f_,_._.-—-zl——_‘_""' \ GD-B 1/4 550 082
i GD-B 2/3 550 085
GD-B 1/3 550 083
GD-B 1/1 GD-B 1/6 550 081

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der européischen Norm EN 631



B.PRO GASTRONORM-DECKEL, EDELSTAHL

Deckel mit Griffmulde und Léffelaussparung fiir Gastronorm-Behilter
mit Bugelgriffen

GD-BL
GD-BL 1/1

GD-BL 1/2

GD-BL 2/4

g ;-l-_t, o) GD-BL 1/4

GD-BL 2/3

GD-BL 1/3

GD-BL 1/1
GD-BL 1/6

Deckel mit Formschlussdichtung fiir Gastronorm-Behalter mit Biigelgriffen

GDD-B GDD-B 1/1
GDD-B 1/2
GDD-B 1/4
GDD-B 2/3
GDD-B 1/3

GDD-B 1/1 GDD-B 1/6

550 093

550 091

564 906

550 089

550 092

550 090

550 088

1550 075

1550073

1550071

1550 074

1550 072

1550 070

Universal-Scharnierdeckel

{/-' \\\ GDS-U GDS-U 1/1

- GDS-U 1/1

566 910

Universal-Scharnierdeckel mit Léffelaussparung

GDS-UL GDS-UL 1/1

GDS-UL 11

566 911

Aufsatzgestell GDD

m KapaZIta-t m

Aufsatzgestell
GDD

Aufsatzgestell GDD

- Zum sachgerechten Aufbewahren,
Trocknen, Transportieren und Be-
reitstellen von Gastronorm-Deckeln
mit Formschlussdichtung GDD und
GDD-B

- Passend flr Servierwagen
SW 10 x 6-2

- Aufsatzgestell auch ohne Servier-
wagen einsetzbar

-MaBe (L x B x H):
963 x 496 x 231 mm

30 Deckel
fur GN 1/1 oder
60 Deckel
fur GN 1/2 oder
90 Deckel
fir GN 1/3

Alle Gastronorm-Behaélter entsprechen der européischen Norm EN 631

574 167
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©



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, POLYCARBONAT

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt?
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

1/1 Gastronorm-Behalter

GN-K 1/1 GN-K 1/1-65 65 530x325mm  502x297 mm 9,0 1551 426
GN-K 1/1-100 100 530x325mm  502x297 mm 133 1551 427
GN-K 1/1-150 150 530x325mm  502x297 mm 20,01 1551 428
GN-K 1/1-200 200 530x325mm  502x297 mm 2641 1551 429
GN-K 1/1-150

1/2 Gastronorm-Behalter

GN-K 1/2 GN-K 1/2-65 65 325x265mm 297 x237mm 4,0 1551 430
GN-K 1/2-100 100 325x265mm 297 x237mm 621 1551 431
GN-K 1/2-150 150 325x265mm 297 x237mm 9,0 1551 432
GN-K 1/2-200 200 325x265mm 297 x 237 mm 1191 1551 433
GN-K 1/2-200

2/4 Gastronorm-Behalter

GN-K 2/4 GN-K 2/4-65 65 530 x 162 mm 502 x 134 mm 3,41 568 227

GN-K 2/4-100 100 530 x 162 mm 502 x 134 mm 531 568 228

GN-K 2/4-65

1/4 Gastronorm-Behalter

GN-K 1/4 GN-K 1/4-65 65 265 x 162 mm 237 x 134 mm 1,71 1551438
GN-K 1/4-100 100 265 x 162 mm 237 x 134 mm 2,61 1551439
GN-K 1/4-150 150 265 x 162 mm 237 x 134 mm 3,81 1551 440
GN-K 1/4-150

1/3 Gastronorm-Behalter

GN-K 1/3 GN-K 1/3-65 65 325 x 176 mm 297 x 148 mm 2,51 1551 434
GN-K 1/3-100 100 325 x 176 mm 297 x 148 mm 38| 1551435
GN-K 1/3-150 150 325 x 176 mm 297 x 148 mm 561 1551436
GN-K 1/3-200 200 325 x 176 mm 297 x 148 mm 711 1551437
GN-K 1/3-100

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der européischen Norm EN 631
I Weitere FUllmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, POLYCARBONAT

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt"
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

1/6 Gastronorm-Behalter

GN-K 1/6 GN-K 1/6-65 65 176 x 162 mm 148 x 134 mm 1,11 1551 441
GN-K 1/6-100 100 176 x 162 mm 148 x 134 mm 1,61 1551442
GN-K 1/6-150 150 176 x 162 mm 148 x 134 mm 2,31 1551443

GN-K 1/6-150

1/9 Gastronorm-Behalter

GN-K 1/9 GN-K 1/9-65 65 176 x 108 mm 148 x 80 mm 0,61 1551444

GN-K 1/9-100 100 176 x 108 mm 148 x 80 mm 0,91 1551445

GN-K 1/9-100

Alle Gastronorm-Behélter entsprechen der europadischen Norm EN 631
' Weitere Flllmengenangaben auf Seite 26

B.PRO GASTRONORM-DECKEL, POLYCARBONAT

m

Deckel mit Griffmulde

GD-K B 551 446
GD-K 1/2 551 447

GD-K 2/4 568 923

GD-K 1/4 1551 449

GD-K 1/3 1551448

GD-K 1/6 1551 450

GD-K /4 GD-K 1/9 1551 451

Deckel mit Griffmulde und Léffelaussparung

GD-KL GD-KL 1/1 551 452
GD-KL 1/2 551 453
GD-KL 1/4 1551 455
GD-KL 1/3 1551 454
GD-KL 1/6 1551 456

GD-KL 1/3



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, GELOCHT, EDELSTAHL

GN-P 2/1

L
y
¥ R
— GN-P 2/1-100
GN-P 1/1
".I 2
== GN-P 1/1-20
GN-P 2/3
‘r. o
s,
GN-P 2/3-40
N ]
GN-P 2/3-200
GN-P 1/3
—
GN-P 1/3-65
< s Y
) GN-P 1/3-150

Tiefe AuBenmaBe
(mm) L x B (mm)

2/1 Gastronorm-Behailter, gelocht

GN-P 2/1-20 * 20 650 x 530 mm
spezial-gegliiht
GN-P 2/1-40 * 40 650 x 530 mm
spezial-gegliiht
GN-P 2/1-65 ** 65 650 x 530 mm
spezial-gegliiht
GN-P 2/1-100 ** 100 650 x 530 mm

1/1 Gastronorm-Behilter, gelocht

GN-P 1/1-20 * 20 530 x 325 mm
spezial-gegliiht

GN-P 1/1-40 * 40 530 x 325 mm
GN-P 1/1-65 65 530 x 325 mm

2/3 Gastronorm-Behailter, gelocht

GN-P 2/3-40 * 40 354 x 325 mm
GN-P 2/3-65 ** 65 354 x 325 mm
GN-P 2/3-100 ** 100 354 x 325 mm
GN-P 2/3-150 ** 150 354 x 325 mm
GN-P 2/3-200 ** 200 354 x 325 mm

1/3 Gastronorm-Behilter, gelocht

GN-P 1/3-40 * 40 325 x 176 mm
GN-P 1/3-65 ** 65 325 x 176 mm
GN-P 1/3-100 ** 100 325 x 176 mm
GN-P 1/3-150 ** 150 325 x 176 mm
GN-P 1/3-200 ** 200 325 x 176 mm

Lichte Weite
(mm)

625 x 505 mm

625 x 505 mm

625 x 505 mm

625 x 505 mm

505 x 300 mm

505 x 300 mm

505 x 300

329 x 300 mm

329 x 300 mm

329 x 300 mm

329 x 300 mm

329 x 300 mm

300 x 151 mm

300 x 151 mm

300 x 151 mm

300 x 151 mm

300 x 151 mm

Alle Gastronorm-Behalter entsprechen der europaischen Norm EN 631

*nur Bodenlochung
** Boden- und Seitenwandlochung
' Weitere FUllmengenangaben auf Seite 26

Inhalt”

(Liter)

Schale

11,01

18,41

28,91

Schale

12,71

16,71

1,41

2,41

1565993

1565 789

1565 790

1565 791

1565 994

1565 794

1266 386

1565 799

1565 800

1565 801

1565 802

1565803

1565 813

1565 814

1565 815

1565816

1565 817



B.PRO GASTRONORM-BLECHE, EDELSTAHL ODER EMAILLIERT

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt"
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

GN-Bleche mit glattem Rand, verstirkte Ausfiihrung, Edelstahl

BZG BZG 2/1-20 20 650 x 530 mm 623 x 503 mm Schale 550 625
!_._-—l-'-—# "
\\ BZG 1/1-20 20 530 x 325 mm 501 x 296 mm Schale 550 628
BZG 1/1-40 40 530 x 325 mm 501 x 296 mm 461 550 629
BZG 2/1-20
B2G 1/1-65 65 530 x 325 mm 501 x 296 mm 8,01 550 630

\_—-—J\ F BZG 1/2-20 20 325 x 265 mm 300 x 240 mm Schale 550 631

BZG 1/1-40 BZG 1/2-40 40 325 x 265 mm 300 x 240 mm 2,31 550 632
— - \‘ BZG 1/2-65 65 325 x 265 mm 300 x 240 mm 4,01 550 633
BZG 2/3-20 20 354 x 325 mm 329 x 300 mm Schale 550 634

BZG 1/2-20
. 0 BZG 2/3-40 40 354 x 325 mm 329 x 300 mm 3,31 550 635

r

L BZG 2/3-65 65 354 x 325 mm 329 x 300 mm 551 550 636

BZG 2/3-20

GN-Bleche mit glattem Rand, spezial gegliiht, Edelstahl
BZG-G BZG-G 2/1-20 20 650 x 530 mm 623 x 503 mm Schale 550 505
w_—_—/_\ B2G-G 1/1-20 20 530 x 325 mm 501 x 296 mm Schale 550 503
., BZG-G 1/1-40 40 530 x 325 mm 501 x 296 mm 461 550 504
= _-—-—'_'_'_'__- o

BZG-G 1/1-65 65 530 x 325 mm 501 x 296 mm 8,01 556 081

BZG-G 2/1-20

GN-Bleche mit glattem Rand, granit-emailliert

GNE GNE 2/1-20 20 650 x 530 mm 623 x 503 mm Schale 550 022
GNE 2/1-40 40 650 x 530 mm 623 x 503 mm 11,01 550 023
GNE 2/1-65 65 650 x 530 mm 623 x 503 mm 17,61 550 024
GNE 2/1-20
GNE 1/1-20 20 530 x 325 mm 501 x 296 mm Schale 550 025
GNE 1/1-40 40 530 x 325 mm 501 x 296 mm 4,61 550 026
GNE 1/1-65 65 530 x 325 mm 501 x 296 mm 8,01 550 027
GNE 1/1-40
GNE 2/3-20 20 354 x 325 mm 329 x 300 mm Schale 550 046
B‘ GNE 2/3-40 40 354 x 325 mm 329 x 300 mm 3,31 550 047
L
GNE 2/3-65 65 354 x 325 mm 329 x 300 mm 551 550 048
GNE 2/3-65

Alle Gastronorm-Behélter entsprechen der europaischen Norm EN 631
 Weitere Flllmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-KOCHEINSATZE, GELOCHT, EDELSTAHL

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt?
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

1/1 Gastronorm-Kocheinsatze, gelocht

G-KEN 1/1 G-KEN 1/1-50 ** 50 530 x 325 mm 500 x 295 mm 7,01 565 940
G-KEN 1/1-60 ** 60 530 x 325 mm 500 x 295 mm 8,01 550 487
G-KEN 1/1-95 *** 95 530 x 3256 mm 500 x 295 mm 12,51 550 407

G-KEN 1/1-145 *** 145 530 x 325 mm 500 x 295 mm 19,01 550 486

G-KEN 1/1-195 *** 195 530 x 3256 mm 500 x 295 mm 25,01 550 490
G-KEN 1/1-145

1/2 Gastronorm-Kocheinsiatze, gelocht

G-KEN 1/2 G-KEN 1/2-60 ** 60 325 x 265 mm 295 x 235 mm 3,51 550 488

G-KEN 1/2-95 *** 95 325 x 265 mm 295 x 235 mm 551 550 502

! 5 G-KEN 1/2-145 *** 145 325 x 265 mm 295 x 235 mm 8,31 550 557

E G-KEN 1/2-195 *** 195 325 x 265 mm 295 x 235 mm 11,01 550 558
G-KEN 1/2-60

1/1 Gastronorm-Kocheinsatze, gelocht, mit Klappgriffen

G-KEN G 1/1 G-KEN G 1/1-60 ** 60 530 x 325 mm 500 x 295 mm 8,01 550 970
G-KEN G 1/1-95 *** 95 530 x 325 mm 500 x 295 mm 12,51 550 971
f e ” -d_/_,-"") G-KEN G 1/1-145 145 530 x 325 mm 500 x 295 mm 19,01 550 972
- *kk
] L s
e
o G-KEN G 1/1-195 195 530 x 325 mm 500 x 295 mm 25,01 550 973
G-KEN 1/1-95

1/2 Gastronorm-Kocheinsatze, gelocht, mit Klappgriffen

G-KEN G 1/2 G-KEN G 1/2-95 *** 95 325 x 265 mm 295 x 235 mm 551 550 967
G-KEN G 1/2-145 145 325 x 265 mm 295 x 235 mm 8,31 550 968
*kk
G-KEN G 1/2-195 195 325 x 265 mm 295 x 235 mm 11,01 550 969

*kk

Alle Gastronorm-Behélter entsprechen der europadischen Norm EN 631
*nur Bodenlochung
** Boden- und Seitenwandlochung
***  Boden-, Eck- und Seitenwandlochung
' Weitere Flllmengenangaben auf Seite 26



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, BUFFET LINE

Tiefe AuBenmaBe Lichte Weite Inhalt?
(mm) L x B (mm) (mm) (Liter)

1/1 Gastronorm-Behalter Buffet Line

GN-BUF 1/1-20 20 530 x 3256 mm 501 x 296 mm Schale 573 908
black
GN-BUF 1/1-40 40 530 x 325 mm 501 x 296 mm 511 573 909
black
GN-BUF 1/1-65 65 530 x 325 mm 501 x 296 mm 8,51 573910
black
GN-BUF 1/1-100 100 530 x 325 mm 501 x 296 mm 1331 573 911
black

GN-BUF 1/1-20 black

1/2 Gastronorm-Behalter Buffet Line

GN-BUF 1/2-20 20 325 x 265 mm 300 x 240 mm Schale 573912
black
GN-BUF 1/2-40 40 325 x 265 mm 300 x 240 mm 2,31 573913
black
- GN-BUF 1/2-65 65 325 x 265 mm 300 x 240 mm 3,81 573 914
black
GN-BUF 1/2-100 100 325 x 265 mm 300 x 240 mm 6,01 573915
GN-BUF 1/2-100 black black

2/4 Gastronorm-Behalter Buffet Line

GN-BUF 2/4-20 20 530 x 162 mm 505 x 137 mm Schale 573916
black
GN-BUF 2/4-40 40 530 x 162 mm 505 x 137 mm 2,31 573 917
black
GN-BUF 2/4-65 65 530 x 162 mm 505 x 137 mm 401 573918
black
GN-BUF 2/4-100 100 530 x 162 mm 505 x 137 mm 6,01 573919
black

GN-BUF 2/4-100 black

1/3 Gastronorm-Behalter Buffet Line

GN-BUF 1/3-20 20 325x 176 mm 300 x 151 mm Schale 573 920

black

GN-BUF 1/3-40 40 325x 176 mm 300 x 151 mm 1,41 573 921

black

GN-BUF 1/3-65 65 325 x 176 mm 300 x 151 mm 2,41 573922
GN-BUF 1/3-40 black black

Weitere Farben sind auf Anfrage méglich.



B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, ZUBEHOR

ST3

ST3 Steg aus CNS 18/10 flr Behalter-Zusammenstellung Lange: 325 mm, Breite: 22 mm 550 650
-
) ST 3F Steg aus CNS 18/10 flr Behalter-Zusammenstellung, Lange: 325 mm, Breite: 22 mm 566 254
mit Federarretierung
ST5 ‘._,.-""' ST5 Steg aus CNS 18/10 fUr Behélter-Zusammenstellung, Lange: 530 mm, Breite: 22 mm 550 651
mit Federarretierung
G-ELB 1/2 G-ELB 1/1 Einlegeboden, Edelstahl 470 x 265 x 15 mm 550 645
gelocht, Lochung: @ 10 mm
G-ELB 1/2 265 x 205 x 15 mm 550 647
1%. : e G-ELB 1/4 205 x 102 x 15 mm 550 649
G-ELB 2/3 294 x 265 x 15 mm 550 646
G-ELB 1/3 256 x 116 x 15 mm 550 648
G-KELB 1/1 G-KELB 1/1 Einlegeboden, Polycarbonat 470 x 265 x 15 mm 1551 457
gelocht, Lochung: @ 10 mm
G-KELB 1/2 Temperaturbereich von —40 °C bis +100 °C 265 x 205 x 15 mm 1551 458
GR 2/1 ) GR 2/1 Rost aus CNS 650 mm x 530 mm 550 266
= . GR1N 530 mm x 325 mm 550 267
B
T GR 2/3 354 mm x 325 mm 550 049

FULLMENGEN IN DER PRAXIS

GN-Edelstahl
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- N e W -

den Transport von flissigen Spei-
- T e W w @
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B.PRO GASTRONORM-BEHALTER, SETS

Gastronorm-Set MINI fiir Kombidadmpfer mit 6 x 2/3 Einschub (14-teilig)

Bezeichnung Tiefe
(mm)

GR 2/3 Gastronorm-Rost 573 438
|
2 GN 2/3-20 Gastronorm-Behélter 20
1 GN 2/3-40 Gastronorm-Behélter 40
2 GN 2/3-65 Gastronorm-Behélter 65
2 GN-P 2/3-40 Gastronorm-Behélter, gelocht 40
2 GN-P 2/3-65 Gastronorm-Behélter, gelocht 65
1 GNE 2/3-20 Gastronorm-Blech, granit-emailliert 20

Gastronorm-Set STARTER fiir Kombidadmpfer mit 6 x 1/1 Einschub (20-teilig)

Bezeichnung Tiefe
| (mm)

| GR 1/1 Gastronorm-Rost 573 439
3 GN 1/1-20 Gastronorm-Behélter 20
2 GN 1/1-40 Gastronorm-Behélter 40
3 GN 1/1-65 Gastronorm-Behélter 65
3 G-KEN 1/1-60 Gastronorm-Kocheinsatz, gelocht 60
2 G-KEN 1/1-95 Gastronorm-Kocheinsatz, gelocht 95
1 GNE 1/1-20 Gastronorm-Blech, granit-emailliert 20

Gastronorm-Set CLASSIC fiir Kombidampfer mit 10 x 1/1 Einschub (33-teilig)

Bezeichnung Tiefe
) (mm)

GR 1/1 Gastronorm-Rost 573 440
4 GN 1/1-20 Gastronorm-Behélter 20
3 GN 1/1-40 Gastronorm-Behalter 40
4 GN 1/1-65 Gastronorm-Behélter 65
1 GN 1/1-100 Gastronorm-Behélter 100
4 G-KEN 1/1-60 Gastronorm-Kocheinsatz, gelocht 60
4 G-KEN 1/1-95 Gastronorm-Kocheinsatz, gelocht 95
2 GNE 1/1-20 Gastronorm-Blech, granit-emailliert 20

1 GNE 1/1-40 Gastronorm-Blech, granit-emailliert 40
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CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapazitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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ABLE T [-
ABRAUMWAGEN

Die Abraumer: Clevere Helfer von B.PRO Catering Solutions.
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Geschirr-Ruicktransport ohne Tohuwabohu:

Mit Tablett-Abraumwagen von B.PRO.
Tablett-Abraumwagen sorgen schnell fir Ordnung bei der Die verschwei3te Rahmenkonstruktion burgt fir maximale
Selbstbedienung. Damit der Geschirr-Rucktransport auch Stabilitdt und Langlebigkeit, kompakte MaBe und Wendigkeit
hektische StoRzeiten sicher Ubersteht, werden B.PRO Tablett- inklusive. Die serienmaBigen Wandabweiser schitzen Gerat

Abrdumwagen aus hochwertigem Edelstahl verarbeitet. und Mobiliar.

Optionale Ausstattung
fur mehr Komfort.

Fr einen schicken Anblick sorgt die Verkleidung.
Sie ist abnehmbar — das erleichtert die Reinigung
und erhoht die Flexibilitat beim Einsatz.

Das Beste daran: Sie fligt sich nahtlos ins bewahrte
Farbkonzept des B.PRO BASIC LINE Speisenaus-
gabesystems und der Servierwagen-Verkleidungen
von B.PRO Catering Solutions ein. Fir ein perfektes
Gesamtbild.

Auf Wunsch werden die Wagen mit ergonomi-
schem Schiebegriff, Wagendach aus hygienischem
Edelstahl oder zusatzlicher Durchschubsicherung
geliefert.



Die Rahmenkonstruktion aus Edel- Tablettauflagen aus Edelstahl mit
stahl ist sicher verschweif3t und integrierter, beidseitiger Durchschub-
bietet dadurch hochste Stabilitat. sicherung. Die Tablettauflagegestelle

sind komplett entnehmbar.

Optional: eine zusatzliche Durch-
schubsicherung hinten hélt die
Tabletts sicher in Position.

Optional: Wagendach aus Edelstahl
mit umlaufender Galerie zum Abstellen
von Flaschen und Glasern. Es wird
einfach auf die Rahmenkonstruktion auf-
gesetzt und ist deshalb zur Reinigung
einfach und ohne Werkzeug abnehmbar.

|
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B.PRO TABLETT-ABRAUMWAGEN

TAW 10 TAW 2 x 10
m TAW 10 GN TAW 10 EN TAW 10 KN TAW 2 x 10 GN TAW 2 x 10 EN TAW 2 x 10 KN
Ausflhrung Tablett-Abraumwagen, 1-teilig, beidseitig beschickbar Tablett-Abraumwagen, 2-teilig, beidseitig beschickbar
FUr Tabletts Gastronorm- Euronorm- Kantinen- Gastronorm- Euronorm- Kantinen-
Tabletts Tabletts Tabletts Tabletts Tabletts Tabletts
(530 x 325 mm) (530 x 370 mm) (460 x 344 mm) (530 x 325 mm) (530 x 370 mm) (460 x 344 mm)
MaBe (L x B x H) 468 x 673 x 15650 513 x 673 x 1550 487 x 607 x 1550 850 x 673 x 1550 940 x 673 x 1550 888 x 607 x 1550
inmm
Auflagenabstand 125 mm
Kapazitat 10 GN-Tabletts 10 EN-Tabletts 10 KN-Tabletts 20 GN-Tabletts 20 EN-Tabletts 20 KN-Tabletts
Tragfahigkeit / max. 150 kg / 4,5 kg
Tragf. je Auflagenpaar
Rollen Kunststoffrollen @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
Besonderheiten Tablettauflagen mit integrierter, beidseitiger Durchschubsicherung, Tablettauflagegestelle komplett entnehmbar

Material aus rostfreiem Edelstahl

Best.-Nr. 574 240 574 241 574 242 574 243 574 244 574 245
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TAW 12 TAW 2 x 12

m TAW 12 GN TAW 12 EN TAW 12 KN TAW 2 x 12 GN TAW 2 x 12 EN TAW 2 x 12 KN
Ausflhrung Tablett-Abraumwagen, 1-teilig, beidseitig beschickbar Tablett-Abraumwagen, 2-teilig, beidseitig beschickbar
FUr Tabletts Gastronorm- Euronorm- Kantinen- Gastronorm- Euronorm- Kantinen-
Tabletts Tabletts Tabletts Tabletts Tabletts Tabletts
(530 x 325 mm) (530 x 370 mm) (460 x 344 mm) (530 x 325 mm) (530 x 370 mm) (460 x 344 mm)
MaBe (L x B x H) 468 x 673 x 15650 513 x 673 x 1550 487 x 607 x 1550 850 x 673 x 1550 940 x 673 x 1550 888 x 607 x 1550
inmm
Auflagenabstand 100 mm
Kapazitat 12 GN-Tabletts 12 EN-Tabletts 12 KN-Tabletts 24 GN-Tabletts 24 EN-Tabletts 24 KN-Tabletts
Tragfahigkeit / max. 150 kg / 4,5 kg
Tragf. je Auflagenpaar
Rollen Kunststoffrollen @ 125 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
Besonderheiten Tablettauflagen mit integrierter, beidseitiger Durchschubsicherung, Tablettauflagegestelle komplett entnehmbar
Material aus rostfreiem Edelstahl

Best.-Nr. 574 325 574 326 574 327 574 328 574 329 574 330

Jo
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Die Verkleidung: Bringt Farbe in den Alltag.

Die Verkleidung fur die B.PRO
Tablett-Abraumwagen lasst sich Uberall
dort einsetzen, wo Sichtschutz ge-
wUlnscht ist. Die stabilen Seitenwande
kann man leicht ein- und aushangen.
Das erleichtert die Reinigung und der
Wagen ist auch ohne Verkleidung ein-
satzbereit.

Neben Edelstahl bieten zwolf Verklei-
dungs-Farben fir jedes Ambiente den
passenden Farbton. Und machen aus

den Tablett-Abraumwagen einen echten

Hingucker.

Perfekt in Funktion und schén
furs Auge: Tablett-Abraumwagen
von B.PRO.

Die geniale Verkleidung
Einfach einhdngen und genauso einfach wieder
abnehmen — ganz ohne Werkzeug.

B.PRO COLOURS

NEUTRAL COLOURS LIVING COLOURS FRESH COLOURS

- Graphitschwarz Ginstergelb - Candyred
SignalweiB Meerblau Limette




OPTIONEN UND ZUBEHOR

Bezeichnung

Seitenwandverkleidung 2-seitig, farbig
Verkleidungsteile zur Reinigung komplett abnehmbar,
Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,
pulverbeschichtet in verschiedenen Farben

Seitenwandverkleidung 2-seitig, Edelstahl
Verkleidungsteile zur Reinigung komplett abnehmbar

Seiten- und Riickwandverkleidung 3-seitig, farbig
Verkleidungsteile zur Reinigung komplett abnehmbar,
Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,
pulverbeschichtet in verschiedenen Farben

"!

TAW 10 GN mit 2-seitiger
Verkleidung, Farbe: limette

Verkleidungsteile zur Reinigung komplett abnehmbar

1A
TAW 10 GN mit 3-seitiger
Verkleidung, Edelstahl

Wagendach in Edelstahl mit umlaufender Galerie
Dach zur Reinigung komplett abnehmbar,
Edelstahl

Schiebegriff
3
|
TAW 2 x 10 GN mit Wagendach in

Edelstahl mit umlaufender Galerie
und Schiebegriff (Abb. mit Zubehor)

Zuséatzliche Durchschubsicherung (CNS-Stange)

Rollen, stahverzinkt

Seiten- und Riickwandverkleidung 3-seitig, Edelstahl

TAW GN

TAW EN

TAW KN

TAW GN

TAW EN

TAW KN

TAW 10 GN
TAW 12 GN

TAW 10 EN
TAW 12 EN

TAW 10 KN
TAW 12 KN

TAW 2 x 10 GN
TAW 2 x 12 GN

TAW 2 x 10 EN
TAW 2 x 12 EN

TAW 2 x 10 KN
TAW 2 x 12 KN

TAW 10 GN
TAW 12 GN

TAW 10 EN
TAW 12 EN

TAW 10 KN
TAW 12 KN

TAW 2 x 10 GN
TAW 2 x 12 GN

TAW 2 x 10 EN
TAW 2 x 12 EN

TAW 2 x 10 KN
TAW 2 x 12 KN

TAW 10 GN
TAW 12 GN

TAW 10 EN
TAW 12 EN

TAW 10 KN
TAW 12 KN

TAW 2 x 10 GN
TAW 2 x 12 GN

TAW 2 x 10 EN
TAW 2 x 12 EN

TAW 2 x 10 KN
TAW 2 x 12 KN

alle TAW

TAW 10 und
TAW 12

TAW 2 x 10 KN und

TAW 2 x 12 KN
alle TAW

378 441

378 442

378 443

378 450

378 451

378 452

378 444

378 445

378 446

378 447

378 448

378 449

378 453

378 454

378 455

378 456

378 457

378 458

574 246

574 247

574 248

574 249

574 250

574 251
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DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapazitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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WIE Die
GROSSEN

Ergonomie mit System: Hohenreduzierte Besteck- und Servierwagen

fur die perfekte Kinder-Verpflegung.



I~

B.PRO Besteck- und
Tablettwagen Kids

Perfekt auf die GroBe von Kindergarten- und
Grundschulkindern abgestimmt: Der Besteck-
und Tablettwagen BT 400 Kids.

Kompakt: Auf einer Gesamthéhe von 1060 mm
bringt der BT 400 Kids alles unter: oben Bestecke
und Servietten, unten Tabletts.

Er ist mit dem Speisenausgabensystem
BASIC LINE Kids kombinierbar und dank erst-
klassiger Verarbeitung extrem langlebig.

BT 400 Kids BT 400 Kids
mit Serviettenspender ohne Serviettenspender

Grundausstattung - Besteck- und Tablettwagen in reduzierter Hohe fiir
Kinderverpflegung
- inkl. 5 Besteckbehélter der GroBe GN 1/4-150
aus CNS mit transparenter, halbseitig klappbarer
Plexiglasabdeckung

mit CNS-Serviettenspender = ohne CNS-
fr GroBe 125 x 90 mm Serviettenspender
MaBe L x B x H 900 x 600 x 1060 mm
BordmaB 775 x 521 mm
Kapazitat ca. 70 Tabletts und ca. 500 Besteckteile
Gewicht (in kg) 23 kg 20 kg
Material Edelstahl
BT 400 Kids . .
mit Serviettenspender Rollenausfiihrung Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm
Rollenvariante Kunststoff * Kunststoff *
Best.-Nr. 574 832 574 834
Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 574 833 574 835

*rostfrei gemas DIN 18867-8
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SW 6 x 4-2 Kids SW 8 x 5-2 Kids
Servierwagen Servierwagen

-».'r Grundausstattung - Aus rostfreiem Edelstahl
| "1 I— | - Borde mit Profilrand und eingeroliten Kanten
B —
1 I - Borde verschweiBt
- Antidréhnmatte unter jedem Bord
- StoBschutz
MaBe L x B x H 700 x 500 x 800 mm 900 x 600 x 800 mm
a Anzahl der Borde 2 2
BordmaB 600 x 400 mm 800 x 500 mm
Rollenausfiihrung Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm
Rollenvariante Kunststoff* Kunststoff*
SW 8 x 5.9 Best.-Nr. 574 983 574 985
Kids Rollenvariante Stahl, verzinkt Stahl, verzinkt
Best.-Nr. 574 984 574 986
*rostfrei geméai DIN 18867-8
B.PRO Servierwagen Kids
Die neuen Servierwagen machen Kin- Und das ganz sicher: Der Wagen ist in verschiedenen Aus-
dergarten- und Schulverpflegung zum Die eingerollten Kanten schttzen vor fUhrungen verfugbar, natdrlich auch mit
Kinderspiel. Dank der niedrigen Hohe Verletzungen. Der Servierwagen verflugt Verkleidung.
koénnen die kleinen Géaste alle Flachen Uber einen robusten StoBschutz, eine
auf dem Wagen leicht erreichen. Antidrohnmatte wirkt schallddmmend. B.PRO:

Mehr bewegen mit System.

Perfekte Erganzung fir ein stimmiges Ambiente

NEUTRAL COLOURS LIVING COLOURS FRESH COLOURS

Graphitschwarz Ginstergelb Candyred
Verkehrsgrau B Merlotrot Neomint
Steingrau Petrolgriin Granny
12 Farben zur Auswahl
Die Verkleidungsfarben kénnen Sie SignalweiB Meerblau Limette

passend zum Speisenausgabesystem
BASIC LINE und zur Frontcooking-
Station B.PRO COOK wahlen.



Zubehor und Optionen fiir Servierwagen Kids

Galerie
umlaufend oder 3-seitig,
50 mm hoch

aus Edelstahl, tiefgezogen, mit Hangevorrichtung,
am Schiebegriff ein- und aushéngbar
(Nicht geeignet fir SW 6 x 4-2 Kids)

i
N !I AFB 4 x 2 x 2,5 Abfallbehalter 555 509
-

- e BGN 1/3-150 Besteckbehalter 555510
- - aus Edelstahl, tiefgezogen, mit Hangevorrichtung,

am Schiebegriff ein- und aushangbar
' (Nicht geeignet fir SW 6 x 4-2 Kids)

- Ablagebord 574 780
zum Abstellen von Tabletts, eingehangt, aus Edelstahl,

{ I “ nicht mit Tiren kombinierbar

- L Verkleidung, 3-seitig, farbig, SW 6 x 4-2 Kids 383710
Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,

pulverbeschichtet in verschiedenen Farben,

zum Einha&ngen an Servierwagen, SW 8 x 5-2 Kids 383713
zur Reinigung komplett abnehmbar

Fliigeltiren, frontseitig, farbig, SW 6 x 4-2 Kids 383 711
Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,

pulverbeschichtet in verschiedenen Farben,

zur einfachen Montage an Servierwagen SW 8 x 5-2 Kids 383 714
Verkleidung, 3-seitig, mit frontseitigen Fliigeltiiren, farbig, SW 6 x 4-2 Kids 383712

Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt,

pulverbeschichtet in verschiedenen Farben,

zur einfachen Montage an Servierwagen, SW 8 x 5-2 Kids 383715
Verkleidungsteile zur Reinigung komplett abnehmbar

Infos zum Speisenausgabesystem
B.PRO GmbH BASIC LINE Kids finden Sie auf
B.PRO Catering Solutions www.bpro-basicline.com
Postfach 13 10
75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

Gestalten Sie lhre Module mit

dem 3D Configurator auf

https://configurator.bpro-solutions.com

B.”RO
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Tabletts, Teller, Suppenschalen: Mit Spendern von B.PRO Catering Solutions

_%
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Ob beim Catering oder der Portionierung: Die robusten Spender von B.PRO

bieten lhnen die perfekte Unterstiitzung fiir Ihre Prozesskette.

So vielféltig wie die Aufgaben bei Speisenverteilung und Speisen-
ausgabe: Die B.PRO Spender. Ob unbeheizt oder beheizbar, mit
Umluftheizung oder mit Kuhlischlitzen, fahrbar oder zum Einbau

— hier finden Sie immer das passende Modell.

Tellerspender TS-K2 18-33
mit Kuhlschlitzen

Tellerspender

Mit jeder Menge Innovationen und durch-
dachten Details sind die B.PRO Teller-
spender sparsam im Verbrauch und
glanzen mit hoher Aufnahmekapazitat.
Die Tellerspender erhalten Sie mit 1 oder
2 Tellerréhren, unbeheizt, beheizbar
(auch mit Umluftheizung) oder mit Kuhl-
schlitzen.

Beste Verarbeitung, ergonomisches Design, lange Lebensdauer
und die hygienische Oberflache zeichnen alle unsere Spender aus.
Perfekt aufeinander abgestimmt helfen sie Ihnen, Prozessablaufe

zu optimieren — qualitadtsbewusst, kostenbewusst und effizient.

i

3177

Tablettspender CCE 54/38
offen (mit Zubehor Tabletts)

Tablettspender

Die Tablettspender nehmen es mit bis zu
100 Tabletts im Format 530 x 370 mm
auf. Flr Speisenverteilung und Speisen-
ausgabe steht lhnen optional der prak-
tische Besteckaufsatz (mit oder ohne
Serviettenspender) zur Verfigung. Fur
die automatische Abstapelung bei teil-
oder vollautomatischen Sptlmaschinen
erhalten Sie spezielle Tablettspender.

"

=

i
e
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Bilihnenspender CHV 58/58
mit Umluftheizung

Buhnenspender

Die vielseitigen Buhnenspender gibt es
unbeheizt, mit Umluftheizung oder mit
Kuhlschlitzen.



Perfekte Abstimmung sorgt fur

reibungsloses Zusammenspiel.

Alle Spender lassen sich ideal mit den Speisen-Ausgabewagen

und Speisen-Transportwagen von B.PRO kombinieren — flir

eine Prozesskette, bei der alle Komponenten bestens aufein-

ander abgestimmt sind. Weitere Informationen erhalten Sie un-

ter www.bpro-solutions.com oder bei Ihrem Handelspartner.

Korbspender CE-UK 53/53
mit Umluftkihlung

Korbspender

Perfekt fur den Einsatz in der Speisenvertei-
lung: Die Korbspender mit leistungsfahiger
Umluftheizung oder Umluftkiihlung. Nattr-
lich erhalten Sie die hochwertigen Korb-
spender auch unbeheizt oder mit Kihl-
schlitzen. Wie bei allen B.PRO Spendemn
kénnen Sie auch hier die Federspannung
kann an das Gewicht der Geschirr- und/
oder Systemteile anpassen.

Universalspender UNI-H 58/58
mit Umluftheizung

Universalspender

Die variablen Spender gibt es mit wahlwei-
se mit Umluftheizung, unbeheizt oder mit

KUhlschlitzen. Firs schonende Stapeln der
unterschiedlichsten Geschirrarten sind die

Universalspender mit Flihrungsstében aus
Kunststoff ausgestattet — so wird Abrieb

am Porzellan wirkungsvoll verhindert.

INHALT

Tellerspender mit Format
Tellerspender im Detall
Spender mit Vorziigen

Produktiibersicht
Tellerspender

Tablettspender

BUhnenspender

Korbspender

Universalspender

Spender fur Warmhalte-Unterteile
Spender zum Einbau

-,

rl!
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Spender zum Einbau
Tablettspender CEB 53/37

Spender zum Einbau
Tablett-, Teller-, Korb- und Universal-
spender in bewahrter Qualitat von

10
12
13
14
16
17
18

B.PRO erhalten Sie auch flr den Einbau

in lhre individuelle Architektur.

|



—| L ERSP -

Mit den vielseitigen Tellerspendern von B.PRO kénnen Sie nicht nur jede
Menge Geschirr lagern, transportieren, bereitstellen und effizient warm
halten. Sondern auch noch eine Extraportion Energie sparen.

Eine fiir alles: Rund oder eckig, gro3 oder klein — die quadratische Tellerrdhre nimmt es mit
allen auf. Durch das praktische Lochraster kdnnen Sie die Tellerspender schnell und einfach auf
fast jede Geschirrform einstellen. Mithilfe zusatzlicher Tellerflhrungen kénnen Sie sogar bis zu
vier Stapel kleiner Schusseln, Schalen oder Teller in nur einer einzigen Rdhre unterbringen.



Bis zu 20 Prozent weniger Energie.
Und dazu 20 Prozent mehr Kapazitat.

Jo

Energie gezielt einsetzen.

Bei allen beheizbaren Tellerspendern stehen Ihnen
der ECO- und der Boost-Modus zur Verfigung. Im
Boost-Modus kénnen Sie das Geschirr bei Bedarf
schnell auf hohe Temperaturen bringen. Der ECO-
Modus bietet Ihnen die beste Energieeffzienz, wenn
Sie mittlere Temperaturen Uber lI&ngere Zeit halten
maochten.

T

* Im Vergleich zu Abdeckhauben aus Polycarbonat.

Energie effzient nutzen.

Gute Isolierung spart jede Menge Energie. Deshalb
haben wir flr die B.PRO Tellerspender eine besonders
stark isolierende Haube aus EPP (expandiertes Poly-
propylen) entwickelt. Damit bleibt die erzeugte Hitze
extra lange im Spender — und die Tellerspender ver-
brauchen bis zu 20 Prozent weniger Energie.”

Kapazitat erh6hen, Kosten senken.

Die Tellerspender sind mit einer einzigartigen,
besonders flachen Stapelplattform ausgestattet.
Deshalb kénnen Sie damit bis zu 20 Prozent mehr
Standardteller stapeln als bisher. So sparen Sie
Platz in Kiiche und Kihlung und kénnen die Lager-
kosten senken. Hoéhere Flihrungsstangen und
Abdeckhauben sorgen zusatzlich fiir Halt und Si-
cherheit.
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Kleine Extras, die das Leben leichter machen: Oft sind es gerade die kleinen

Extras, die fiir groBe Begeisterung sorgen — das Mehr an Komfort fiir einen
ziigigen Arbeitsablauf.

| .

Wunschgewicht leicht gemacht

Alle Tellerspender lassen sich ohne
Werkzeug schnell und einfach an das
Gewicht der Geschirrteile anpassen —
dank Easy-Setting-System (ESS).

Entnehmbare Tellerr6hren

Die Tellerréhren kdnnen Sie komplett aus
dem Korpus entnehmen. Das ist extrem
praktisch, wenn Sie die Federn an das
Geschirrgewicht anpassen mdchten, und
erleichtert Innen Reinigung und Wartung
der Spender.

Wissen, wann Schluss ist

Das optionale Nachfull-Signal zeigt
lhnen an, dass die Teller im Spender zu
Ende gehen. So kénnen Sie rechtzeitig
fUr Nachschub sorgen und Ihre Versor-
gungskette lauft ohne Unterbrechung
weiter.

Gut aufgehoben

"Wohin mit dem Deckel?" — Mit dem
Halteclip ist das keine Frage mehr. Der
praktische Clip wird einfach am Schiebe-
griff eingeklickt und schon sind die Ab-
deckhauben sicher aufgehoben.

Saubere Lésung

Alle fahrbaren Spender erhalten Sie

optional mit Reinigungsschublade. Per-
fekt zum grundlichen und trotzdem Zeit
sparenden Saubermachen der Spender.

Passt genau zu lhnen

Die optional erhaltliche, 3-seitige Verklei-
dung wird mit Magneten befestigt. Die
Abnehmbarkeit erleichtert die Reinigung
der Spender und kann bei Bedarf auch
ohne Verkleidung eingesetzt werden.



Fiir jeden Einsatz der passende Deckel Extra Platz fiir

Alle umluftbeheiztenTellerspender sind mit der energiesparenden Haube aus EPP Gastronormbehilter

ausgestattet — ideal zum Halten der hoheren Tellertemperaturen in der Speisenver- Der Einhdngerahmen fur Gastronorm-
teilung. Die EPP-Hauben sind besonders leicht, extrem robust, sptlmaschinenfest Behalter macht sich bei der Speisen-
und versproden nicht. Sie kénnen fUr alle Tellerspender-Modelle als Zubehor bestellt ausgabe und auch beim Portionieren
werden. nutzlich. Perfekt fUr das Platz sparende

Bereitstellen zum Beispiel von Besteck
Fur die Geschirrprasentation an der Speisenausgabe erhalten Sie die statisch be- oder Servietten.
heizten Tellerspender mit der bewéahrten durchsichtigen Haube aus Polycarbonat.

Die perfekte Erganzung fiur ein stimmiges Ambiente:
Die farbigen Tellerspender von B.PRO Catering Solutions.

Bei allen beheizbaren und neutralen Modellen der B.PRO
Tellerspender haben Sie die Auswahl aus 12 tollen
Farben. Die Tellerspender bilden die perfekte Erganzung
flr Ihren farblich fein abgestimmten Gastbereich.
Appetitliche Farben fur glickliche Géste.
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“ENDER MIT
=/UGEN

Extrem robust und bestens verarbeitet: Alle B.PRO Spender liberzeugen

mit vorziiglichen Details.

Bestleistung liegt bei uns in der Familie. Denn in jedem einzelnen Spender, der unser Haus verlasst, stecken mehr als 65
Jahre Erfahrung in der Ausstattung von GroBkuchen. Wir wissen, was fur Sie als Kunde wichtig ist. Deshalb sind unsere Produkte
besonders ergonomisch entwickelt, robust konstruiert und leicht zu bedienen. Qualitat von B.PRO Catering Solutions ist Qualitat,
auf die Sie sich lang verlassen kénnen.

Benutzerfreundlichkeit Hochwertig und hygienisch
Ubersichtliche Bedienfelder erleichtern Ihnen den Die durchgehend mikrolierte Oberflache aus Edel-
taglichen Umgang mit den elektrischen Geréaten stahl CNS 18/10 ist besonders schmutzresistent

von B.PRO Catering Solutions. und sorgt fur optimale Hygiene.



In der Summe liberzeugend:

Qualitat von B.PRO Catering Solutions.

Kunststoff-Rollen nach DIN

Die robusten Kunststoff-Rollen der
Grundausstattung erflillen alle Anforde-
rungen gemai DIN 18867, Teil 8. Sie
wollen mehr? Weitere Rollenausflhrungen
auf Seite 23.

Ergonomische Schiebegriffe

Der durchgehende Sicherheits-Schiebe-
griff mit integriertem StoBschutz liegt
gut in der Hand und sorgt fur sicheres
Mandvrieren.

Robuste StoBschutzecken

Keine Sorge, wenn’s mal etwas enger
wird: die breiten StoBschutzecken aus
Polyamid schitzen Mobiliar und Gerate.

Spritz- und Strahlwasserschutz
Fast alle Wagen sind spritz-

und strahlwassergeschuitzt
(Schutzart IP X5, Ausnahme:
CE-UK 53/53 mit IP X4).

Leicht zugédngliche Technik

FUr Reinigung, Service und Wartung
lassen sich die Seitenverkleidungen des
umluftgekihlten Modells ohne Werkzeug
ganz einfach abnehmen.

le



B.PRO TELLERSPENDER
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Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro- ' w — ‘
gramm erhalten Sie gerne

kostenlos (Adresse siehe
Ruckseite).

TS-118-33 TS-2 18-33 TS-K2 18-33
unbeheizt unbeheizt mit Kiihischlitzen

Grundausstattung - Easy-Setting-System (ESS) flr einfache Federeinstellung,

zum Anpassen an das Gewicht der Porzellan- und/oder Systemteile

- Quadratische Tellerrohren, komplett entnehmbar

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen,
dient auch zum Schutz der Schalterelemente

- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schitzen vor Beschadigung

- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei geméaB DIN 18867, Teil 8

Besonderheit —
MaBe L x B x H (mm) 554 x 520 x 1030 mm 990 x 520 x 1030 mm
Héhe inkl. Abdeckhauben - —
(mm)
Kapazitat Ca. 80 Teller, Ca. 160 Teller,
rund: @ 18-33 cm, rund: @ 18-33 cm,
eckig: max. 28 x 28 cm eckig: max. 28 x 28 cm
Stapelhéhe Mit Abdeckhaube: 800 mm, ohne Abdeckhaube: 785 mm
Abdeckhaube Optional, aus Polycarbonat (420 x 420 mm)
Gewicht (in kg) 37 kg 56 kg
Anschlusswert* —
Schutzart -
Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Zubehor/Optionen Siehe Seite 21-23

Best.-Nr. 573774 573776

Mit KUhlschlitzen zum Kuhlen von
Geschirr in Kdhlrdumen

990 x 520 x 1030 mm

Ca. 160 Teller,
rund: @ 18-33 cm,
eckig: max. 28 x 28 cm

54 kg

573 777



'r|'"

f

v,

- Easy-Setting-System (ESS) fur einfache Federeinstellung, zum Anpassen an das Gewicht der

Porzellan- und/oder Systemteile
- Quadratische Tellerréhren, komplett entnehmbar

- Gerateinnenraum-Temperatur von +30 °C bis +110 °C regelbar

- Inkl. Halteclip fur Abdeckhauben

B.PRO TELLERSPENDER
INMOTION

E“Ba-:-k Eﬁ:'*

WL

TS-H1 18-33 TS-H2 18-33 TS-UH2 18-33 2 SHE 21-26
beheizbar beheizbar beheizbar (Umluft) beheizbar

2 SHE 26-31
beheizbar
- Ohne Easy-Setting-System

- Statisch beheizbar, inkl. Abdeckhaube

- Schutzart: IP X5

- Temperaturbereich von +30 °C bis +110 °C
- Runde Tellerréhren

- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte, Spiralkabel-Anschluss mit Blindstecker-

buchse
- Netzspannung 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform

- Temperaturregler an der Stirnseite unterhalb des Schiebegriffs

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz

der Schalterelemente

- Massive StoB3-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschédigung
- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemaB DIN 18867,

Teil 8
- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- GemaR DIN 18665, Teil 6

Mit Abdeckhaube aus Polycarbonat (420 x 420 mm),
zur Vermeidung von Warmeverlust im beheiztem Betrieb
immer aufsetzen

680 x 520 x 1030 mm 1076 x 520 x 1030 mm

1080 mm 1080 mm

Ca. 80 Teller,
rund: @ 18-33 cm,
eckig: max. 28 x 28 cm

Ca. 160 Teller,
rund: @ 18-33 cm,
eckig: max. 28 x 28 cm

Mit Abdeckhaube: 800 mm, ohne Abdeckhaube: 785 mm

Aus Polycarbonat (420 x 420 mm)

44 kg 69 kg
0,9 kW 1,2 kW
IP X5

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Siehe Seite 21-23

573775 573778

- Ausgestattet mit Umluft-
Geblase-Heizung

- Mit Abdeckhaube aus EPP
(426 x 426),
zur Vermeidung von
Warmeverlust im beheiztem
Betrieb immer aufsetzen

- Max. Zuladung: 90 kg

1114 x 520 x 1030 mm 885 x 520 x 937 mm 1005 x 520 x 937 mm

1120 mm 1027 mm 1027 mm

Ca. 160 Teller,
rund: @ 18-33 cm,
eckig: max. 28 x 28 cm

ca. 120 Teller,
rund: @ 21-26 cm

ca. 120 Teller,
rund: @ 26-31cm

mit Abdeckhaube: 670 mm, ohne Abdeckhaube: 620 mm

Aus EPP (426 x 426 mm)

74 kg 45 kg 49,5 kg
1,5 kW 1,8 kW
573779 574 836 574 837

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).



B.PRO TABLETTSPENDER
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Weitere Informationen Gber ¥
diese Produkte sowie tber ; F ‘ ‘ % i
das B.PRO-Gesamtpro- r r r f

gramm erhalten Sie gerne

kostenlos (Adresse siehe Abb. mit Zubehdr
Rickseite).
CCE 54/38 CCE-V 54/33 CCE-A CE 54/38
offen offen offen geschlossen
Grundausstattung - Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Tabletts angepasst werden

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen
- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschéadigung
- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemai DIN 18867, Teil 8

Besonderheit - — Ausfihrung mit Ausfiihrung ohne Korpus geschlossen
seitlichen Tablett- seitliche Tablett-
fUhrungen flr die fUhrungen fur die
Abstapelung von Abstapelung von
Tabletts an Geschirr- Tabletts an Geschirr-
Ruckfuhrbandern Rackfuhrbandern
MaBe L x B x H (mm) 810 x 555 x 900 mm 775 x520x 911 mm

Lichtes MaB L x B x H (mm) —

Arbeitshéhe (mm) 900 mm

Kapazitat Ca. 100 Tabletts, 530 x 370 mm Ca. 80 Tabletts,
530 x 370 mm

Stapelhéhe 700 mm 540 mm

Gewicht (in kg) 38,2 kg 40,2 kg 38,5 kg 40 kg

Anschlusswert* -

Schutzart —
Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Zubehor/Optionen Siehe Seite 21-23

Best.-Nr. 574 927 574 928 574 929 574 930 574 908



B.PRO BUHNENSPENDER
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CHV 58/58 CE 58/58 CE 88/61 CEK 58/58
beheizbar (Umluft) unbeheizt unbeheizt mit Kiihischlitzen

- Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder Systemteile angepasst werden
- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente

-

]

- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschadigung
- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemai DIN 18867, Teil 8

- Ausgestattet mit Umluft-Geblase- — — Mit Kihlschlitzen zum Einfahren und
Heizung Kuhlen von Geschirr in
- Gerateinnenraum-Temperatur von Kihirdumen

+30 °C bis +110 °C regelbar

- Mit Stiilpdeckel aus Polycarbonat
(617 x 617 mm),
zur Vermeidung von Warmever-
lust im beheiztem Betrieb immer
aufsetzen

- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter,
Kontroll-Leuchte,
Spiralkabel-Anschluss mit Blindste-
ckerbuchse

- Temperaturregler an der Stirnseite
unterhalb des Schiebegriffs

- Netzspannung 220-240 V, 50-60
Hz, CE-konform

- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- GemaB DIN 18665, Teil 6

945 x 700 x 911 mm 805 x 700 x 911 mm 1115 x 730 x 911 mm 805 x 700 x 911 mm
581 x 581 mm 581 x 581 mm 881 x611 mm 581 x 581 mm
900 mm

Abhéngig von eingesetzten Porzellan-/Systemteilen

Ohne Stllpdeckel: 540 mm, mit Stllpdeckel: 680 mm

85 kg 58 kg 77 kg 58 kg
230V /1,8 kW —

IP X5 e

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberfléache

Siehe Seite 21-23

574 890 574 891 574 892 574 890

* Der arbeitsplatzbezogene
Schallpegel des Gerats ist kleiner
als 70 dB(A).



B.PRO KORBSPENDER
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Weitere Informationen Gber -
diese Produkte sowie Uber ‘ . g r i - o f ‘
das B.PRO-Gesamtpro- r ,

gramm erhalten Sie gerne

kostenlos (Adresse siehe

Ruckseite).
CHV 53/53 CHV 66/54 CE-UK 53/53
beheizbar (Umluft) beheizbar (Umluft) kiihlbar (Umluft)
Grundausstattung - Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder Systemteile angepasst werden
- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente
- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschéadigung
- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte
- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei geméaB DIN 18867, Teil 8
- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- Gem&B DIN 18665, Teil 6
Besonderheit - Ausgestattet mit Umluft-Geblase-Heizung - Umluftkiihlung, Kélteleistung: 0,37 kW bei to=-10 °C
- Mit Stilpdeckel zur Vermeidung von Warmeverlust (Verdampfungstemp.) und t,=+32 °C (Umgebungstemp.)
im beheiztem Betrieb - Kéltemittel FCKW-frei (R 134a)
- Gerateinnenraum-Temperatur von +30 °C bis +110 °C - Mit Stiilpdeckel zur Vermeidung von Kélteeverlust im
regelbar gekuhlten Betrieb immer aufsetzen
- Temperaturregler unterhalb des Schiebegriffs - Geréteinnenraum-Temperatur von +2 °C bis +15 °C regel-
- Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse bar bei Umgebungstemperatur +32 °C
an der Stimseite - Digitaler Temperaturregler unterhalb des Schiebegriffs
- 220-240V, 50-60 Hz, CE-konform - Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse an der
Langsseite des Gerates
- 220-240 V, 50Hz, CE-konform
MaBe L x B x H (mm) 885 x 700 x 911 mm 1025 x 700 x 911 mm abhangig von Ausstattung
Arbeitshéhe (mm) 900 mm
Kapazitat 6 Koérbe mit Hohe 115 mm oder 5 Koérbe mit Hohe 115 mm oder
9 Koérbe mit Hohe 75 mm 8 Koérbe mit Hohe 75 mm
Fir KorbmaBe 500 x 500 x 75/115 mm 650 x 530 x 75/115 mm 500 x 500 x 75/115 mm
525 x 525 x 75/115 mm 525 x 525 x 75/115 mm
Stapelhéhe Ohne Stulpdeckel: 540 mm, mit Stulpdeckel: 680 mm (Stilpdeckel inklusive)
Stillpdeckel Aus Polycarbonat Aus Polycarbonat Aus Polycarbonat
(657 x 6557 mm) (697 x 697 mm) (5657 x 6557 mm)
Gewicht (in kg) 70 kg 75 kg abhangig von Ausstattung
Anschlusswert* 1,8 KW 1,8 KW 0,4 kW
Schutzart IP X5 IP X4
Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Zubehor/ Optionen Siehe Seite 21-23
Best.-Nr. 574 903 574 904 383 386

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).
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Abb. mit Zubehoér

CCE 53/53 CCE 66/54 CE 53/53 CE 66/54 CEK 53/53
unbeheizt unbeheizt unbeheizt unbeheizt mit Kiihischlitzen

L -

- Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder Systemteile angepasst werden

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente
- Massive StoB3-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschéadigung
- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemai DIN 18867, Teil 8

810 x 555 x 900 mm 810 x 712 x 900 mm
900 mm

6 Kdrbe mit Hohe 115 mm oder
9 Koérbe mit Héhe 75 mm

500 x 500 x 75/115 mm 650 x 530 x 75/115 mm
525 x 525 x 75/115 mm

700 mm

33 kg 37 kg

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Siehe Seite 21-23
574 917 574 918

745 x 700 x 911 mm

500 x 500 x 75/115 mm
525 x 525 x 75/115 mm

Korpus mit Kihlschlitzen,
zum Kuhlen von Geschirr in

Kahlraumen
885 x 700 x 911 mm 745 x 700 x 911 mm
650 x 530 x 75/115 mm 500 x 500 x 75/115 mm

525 x 525 x 75/116 mm

Ohne Stulpdeckel: 540 mm, mit Stulpdeckel: 680 mm (Stilpdeckel nicht inklusive)

Optional, aus Polycarbonat
(557 x 557 mm)

43 kg

574 905

Optional, aus Polycarbonat Optional, aus Polycarbonat
(697 x 557 mm) (657 x 557 mm)
48 kg 42 kg

574 906 574 907



B.PRO UNIVERSALSPENDER

Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro-
gramm erhalten Sie gerne
kostenlos (Adresse siehe
Ruckseite).
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Abb. mit Zubehor
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Abb. mit Zubehor

UNI-H 59/29 UNI-H 58/58 UNI 59/29 UNI 58/58
beheizbar (Umluft) beheizbar (Umluft) unbeheizt unbeheizt

Grundausstattung

Besonderheit

MaBe L x B x H (mm)
Lichtes MaB (in mm)
Arbeitshéhe (mm)
Kapazitat

Flhrungsstabe

Stapelhdhe

Stilpdeckel

Gewicht (in kg)
Anschlusswert*
Schutzart

Material
Zubehdr/Optionen
Best.-Nr.

- FUhrungsstébe aus Kunststoff verhindern Abrieb am Porzellan

- Mithilfe der variabel einteilbaren Kunststoff-Flhrungsstabe kénnen die unterschiedlichsten Porzellan-

und/oder Systemteile gestapelt werden

- Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder Systemteile angepasst werden

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente
- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschéadigung
- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemai DIN 18867, Teil 8

- Ausgestattet mit Umluft-Geblase-Heizung

- Mit Stllpdeckel zur Vermeidung von Warmeverlust im
beheiztem Betrieb

- Geréateinnenraum-Temperatur von +30 °C bis +110 °C
regelbar

- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte

- Temperaturregler, Spiralkabel-Anschluss mit Blindstecker-
buchse an der Stimseite unterhalb des Schiebegriffs

-220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform
- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- GeméB DIN 18665, Teil 6
885 x 520 x 944 mm 944 x 700 x 944 mm
590 x 290 mm 581 x 581 mm
900 mm

Abhéngig von eingesetzten Porzellan-/Systemteilen

8 variabel einteilbare
Kunststoff-Fihrungsstabe

6 variabel einteilbare
Kunststoff-Flhrungsstabe

Ohne Stllpdeckel: 540 mm, mit Stllpdeckel: 680 mm
(Stllpdeckel inklusive)

Aus Polycarbonat
(640 x 340 mm)

Aus Polycarbonat
(617 x 617 mm)

68,5 kg 91 kg

1,8 kW

IP X5

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Siehe Seite 21-23

574 909 574 910

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).

- Geeignet flr Optimierungsanlagen

- GemaB DIN 18665, Teil 6

774,6 x 520 x 944 mm
590 x 290 mm

6 variabel einteilbare
Kunststoff-Fuhrungsstabe

805 x 700 x 944 mm
581 x 581 mm

8 variabel einteilbare
Kunststoff-Fuhrungsstabe

Ohne Stllpdeckel: 540 mm, mit Stllpdeckel: 680 mm

(Stulpdeckel nicht inklusive)

Optional, aus Polycarbonat
(640 x 340 mm)

48,5 kg

574 911

Optional, aus Polycarbonat
(617 x 617 mm)

66 kg

574 912



B.PRO SPENDER FUR
WARMHALTE-UNTERTEILE

UNI-K 59/29 UNI-K 58/58 2 SHVS 26
mit Kiihlschlitzen mit Kiihischlitzen beheizbar (Umluft)

- Siehe links

- Korpus mit Kihlschlitzen, zum Kuhlen von Geschirr in Kiihirdumen

775 x 520 x 944 mm 805 x 700 x 944 mm

590 x 290 mm 580 x 580 mm
900 mm
Abhangig von eingesetzten Porzellan-/Systemteilen

8 variabel einteilbare
Kunststoff-Fuhrungsstabe

6 variabel einteiloare
Kunststoff-FUhrungsstébe

Ohne Stllpdeckel: 540 mm, mit Stllpdeckel: 680 mm
(Stllpdeckel nicht inklusive)

Optional, aus Polycarbonat
(617 x 617 mm)

Optional, aus Polycarbonat
(640 x 340 mm)

46 kg 60 kg

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Siehe Seite 21-23

574913 574914

- Speziell fur wachsgefilite Warmhalte-Unterteile aus CNS
- Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Teller angepasst werden

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen,
dient auch zum Schutz der Schalterelemente

- Massive StoB3-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schitzen vor
Beschéadigung

- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei
geman DIN 18867, Teil 8

- Ausgestattet mit leistungsstarker Umluft-Geblase-Heizung
- Gerateinnenraum-Temperatur ca. +135 °C, nicht regelbar

- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte, Spiralkabel-Anschluss
mit Blindsteckerbuchse an der Stirnseite unterhalb des Schiebegriffs

-220-240V, 50-60 Hz, CE-konform
- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- GeméB DIN 18665, Teil 6

1168 x 548 x 1067 mm

2 260 mm
970 mm

2 Roéhren fur 98 Warmhalte-Unterteile, @ 260 mm

Stapelhdhe: 664 mm, Klappdeckel aus CNS sind fest am Gerat montiert

82 kg
3,0 kW

IP X5

574 902



B.PRO TELLERSPENDER ZUM EINBAU

Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro-
gramm erhalten Sie gerne
kostenlos (Adresse siehe

Ruckseite).
TSE-1 18-33 ET: 630 TSE-1 18-33 ET: 750 TSE-H1 18-33 ET: 684 TSE-H1 18-33 ET: 800
Tellerspender, Tellerspender, Tellerspender, Tellerspender,
unbeheizt unbeheizt statisch beheizbar statisch beheizbar
Grundausstattung - Easy-Setting-System (ESS) flr einfache Federeinstellung, zum Anpassen an das Gewicht der Porzellan- und/oder Systemteile
Besonderheit - - Mit Abdeckhaube aus Polycarbonat (420 x 420 mm),

zur Vermeidung von Warmeverlust im beheiztem Betrieb
immer aufsetzen

- Geréateinnenraum-Temperatur von +30 °C bis +110 °C
regelbar

- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte,
Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse

- Netzspannung 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform

MaBe L x B x H (mm) 425 x 425 x 760 mm 425 x 425 x 875 mm 480 x 480 x 810 mm 480 x 480 x 930 mm

Einbautiefe (mm) 630 mm 750 mm 684 mm 800 mm
Kapazitat ca. 70 Teller ca. 80 Teller ca. 70 Teller ca. 80 Teller
rund: @ 18-33 cm rund: @ 18-33 cm rund: @ 18-33 cm rund: @ 18-33 cm
eckig: max. 28 x 28 cm eckig: max. 28 x 28 cm eckig: max. 28 x 28 cm eckig: max. 28 x 28 cm
FUhrungsstabe —
Stapelhéhe Mit Abdeckhaube: 685 mm Mit Abdeckhaube: 800 mm Mit Abdeckhaube: 685 mm Mit Abdeckhaube: 800 mm
ohne Abdeckhaube: 670 mm = ohne Abdeckhaube: 785 mm = ohne Abdeckhaube: 670 mm = ohne Abdeckhaube: 785 mm
Abdeckhaube Optional, aus Polycarbonat (420 x 420 mm) Aus Polycarbonat (420 x 420 mm)

Gewicht (in kg) 13 kg 14 kg 29 kg 31 kg
Anschlusswert* — 0,825 kW

Schutzart — IP X4

Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache

Zubehor/Optionen Siehe Seite 21-23

Best.-Nr. 573 780 573781 573 782 573 783

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).



CEB 50/50
Korbspender,
unbeheizt

CEBH 50/50
Korbspender,
beheizbar

- Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder

Systemteile angepasst werden
- Zum Einbau von unten

Offene Ausflhrung

600 x 545 x
min. 765 bis max. 865 mm
(héhenverstellbar)

6 Koérbe mit Hohe 115 mm oder
10 Koérbe mit Héhe 75 mm

Optional, aus Polycarbonat
(Stulpdeckel nicht inklusive)
(657 x 557 x 163 mm)

19 kg

- Geschlossene Ausfihrung

- Ausgestattet mit Umluft-Geblése-
Heizung

- Geréateinnenraum-Temperatur von
+30 °C bis +110 °C regelbar

- 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform
- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- Gemén DIN 18665, Teil 6

700 x 691 x
min. 785 bis max. 870 mm
(hdhenverstellbar)

6 Korbe mit Hohe 115 mm oder
10 Korbe mit Hohe 75 mm

Optional, aus Polycarbonat
(kein Stilpdeckel erhaltlich)
(657 x 557 x 163 mm)

64,5 kg

1,8 KW

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache

Siehe Seite 21-23
590 025

572206

B.PRO KORB- UND UNIVERSALSPENDER ZUM EINBAU

UNI-B 59/29
Universalspender,
unbeheizt

- FUhrungsstabe aus Kunststoff verhindern Abrieb am Porzellan

- Mithilfe der variabel einteilbaren Kunststoff-Fihrungsstabe kénnen die
unterschiedlichsten Porzellan- und/oder Systemteile gestapelt werden

- Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder
Systemteile angepasst werden

- Zum Einbau von unten

613 x 375 x
min. 765 bis max. 865 mm
(héhenverstellbar)

Abhangig von eingesetzten Porzellan-/Systemteilen

8 variabel einteilbare Kunststoff-Flhrungsstabe

Ohne Stllpdeckel: 540 mm, mit Stllpdeckel: 680 mm
(StUlpdeckel nicht inklusive)

Optional, aus Polycarbonat
(640 x 340 mm)

32 kg

572470



B.PRO TABLETTSPENDER ZUM EINBAU

% Gifrs Wepml W=

Tir .=
Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro- . l’ l 1 l
gramm erhalten Sie gerne - | !

kostenlos (Adresse siehe

Ruckseite).
CEB 47/36 CEB 47/36 CEB 53/37 CEB 53/37
Tablettspender zum Tablettspender zum Tablettspender zum Tablettspender zum
Einbau von unten Einbau von oben Einbau von unten Einbau von oben
Grundausstattung - Federspannung kann an das Gewicht der jeweiligen Porzellan- und/oder Systemteile angepasst werden
- Offene Ausfuhrung
Besonderheit — Inkl. umlaufendem Flansch — Inkl. umlaufendem Flansch
MaBe L x B x H (mm) 569 x 391 x min. 765 bis 621 x 456 x min. 765 bis 619 x 391 x min. 758 bis 671 x 456 x min. 758 bis
(héhenverstellbar) max. 878 mm max. 878 mm max. 858 mm max. 858 mm
Ausschnittmafe (in mm) 500 x 390 mm 585 x 400 mm 550 x 390 mm 635 x 400 mm
Kapazitat ca. 100 Tabletts, 470 x 360 mm ca. 100 Tabletts, 530 x 370 mm
Gewicht (in kg) 16,5 kg 19 kg 17 kg 19,5 kg
Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Zubehor/Optionen Siehe Seite 21-23
Best.-Nr. 590 023 564 021 590 024 564 022

LIVING COLOURS FRESH COLOURS

Graphitschwarz Ginstergelb Candyred

B.PRO bietet Ihnen die
passende Farbwelt fur Ihr

gastronomisches Konzept:

mit farbigen Tellerspendemn

Verkehrsgrau B Merlotrot Neomint

und Verkleidungen fur die
Frontcooking-Station
B.PRO COOK, das
Speisenausgabe-System
B.PRO BASIC LINE, fur
Tablett-Abraumwagen und

Steingrau Petrolgriin Granny

die bewahrten Servierwagen.

SignalweiB Meerblau Limette
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OPTIONEN/ZUBEHOR FUR SPENDER

Abblldung m e m

Abdeckhaube, quadratisch, transparent, 420 x 420 x 175 mm alle Tellerspender 573771
aus Polycarbonat

Abdeckhaube, quadratisch, silbergrau, aus EPP 426 x 426 x 217 mm alle Tellerspender 573 767
Korpus pulverbeschichtet in verschiedenen — alle fahrbaren Tellerspender -
Farben (siehe Seite 20) auBer TS-K2 18-33

Nachflllsignal, rot (1 Sttick, nicht montiert) — alle Tellerspender 573 838

4 zusatzliche Tellerflhrungsstébe, - alle Tellerspender —
Stahl, rilsanbeschichtet (Preis pro Rohre)

Tellerfihrungsstabe niedrig, - alle Tellerspender —
Stahl, rilsanbeschichtet
(bis Oberkante Flansch Tellerréhre)

- Umlaufender StoBschutz — alle fahrbaren Tellerspender —
GN-Einhangerahmen, stirnseitig, 476,5x 165 x 42,5 mm  alle fahrbaren Tellerspender —
Edelstahl,

zum Einh&ngen von 3x GN 1/6




OPTIONEN/ZUBEHOR FUR SPENDER

Abblldung m e m

Reinigungsschublade

alle fahrbaren Tellerspender,
nicht fir 2 SHE Spender erhéltlich

Halteclip fur Abdeckhauben, aus Kunststoff — alle fahrbaren Tellerspender 573 814
S
Flhrungsstabe aus Kunststoff (1 St.) — UNI, UNI-H, UNI-K, UNI-B, 379 653
CE-UK 53/53
kj 1190
| lj_'ll
il
Abdeckhaube 642 x 342 x 125 mm UNI 59/29, UNI-H 59/29, 146 904
eckig, transparent, UNI-K 59/29, UNI-B 59/29
aus Polycarbonat
710 x 590 x 165 mm CHV 66/54, CE 66/54 296 815
625 x 625 x 175 mm CHV 58/58, UNI 58/58, UNI-H 58/58, 296 814
UNI-K 58/58, CE 58/58, UNI-B 58/58
570 x 570 x 165 mm CHV 53/53, CEBH 50/50, CEB 50/50, 296 813
CEK 53/53, CE-UK 53/53, CE 53/53
Abdeckhaube 88/61 983 x 710 x 178 mm CE 88/61 367 558
aus EPP
Besteckaufsatz 525 x 280 x 210 mm CCE 53/53, CCE 54/38 —
ohne Serviettenspender ca. 260 Besteckteile
]
ohne Abbildung Besteckaufsatz 525 x 280 x 335 mm CCE 53/53, CCE 54/38 —
mit Serviettenspender ca. 260 Besteckteile
Abdeckhaube 315 x 315 x 125 mm SE 21-26, SHE 21-26, 146 581
- rund, transparent, aus Polycarbonat SHV 21-26, RE 21-26,
. Y RHE 21-26, SEK 21-26
! 365 x 365 x 125 mm SE 26-31, SHE 26-31, 146 582

SHV 26-31, RE 26-31,
RHE 26-31, SEK 26-31



OPTIONEN/ZUBEHOR FUR SPENDER

Abblldung m e m

Korb aus Stahldraht 500 x 500 x 756 mm CE 53/53, CHV 53/53, CCE 53/583, 144 801
kunststoffoeschichtet, CE-UK 53/53,
Maschenweite: 35 x 25 mm, CEBH 50/50, CEB 50/50, CEK 53/53,
Maschendraht @ 2,5 mm, 500 x 500 x 115 mm CEE 50/50 144 802
Rahmendraht @ 6,0 mm
5 650 x 530 x 756 mm CE 66/54, CHV 66/54, 952 032
b CCE 66/54
650 x 530 x 115 mm 952 033
525 x 525 x 75 mm CHV 53/53, CE 53/53, CEK 53/53, 296 284
CCE 53/58, CE-UK 53/53
525 x 525 x 115 mm 296 285
Korb aus CNS 18/10 500 x 500 x 75 mm CE 53/53, CHV 53/53, CCE 53/53, 144 803
elektrolytisch geglanzt, CE-UK 53/53,
Maschenweite: 35 x 25 mm, CEBH 50/50, CEB 50/50, CEK 53/53,
Maschendraht @ 2,5 mm, 500 x 500 x 115 mm CEE 50/50 144 804
Rahmendraht @ 6,0 mm
'y 650 x 530 X 75 mm CE 66/54, CHV 66/54, CCE 66/54 952 030
650 x 530 x 115 mm 952 031
525 x 525 x 75 mm CHV 53/53, CE 53/53, CEK 53/53, 296 286
CCE 53/53, CE-UK 53/53
525 x 525 x 115 mm 296 287
Bezeichnung Rollen- fiir Modelle
durchmesser
Antistatische Rollen @ 125 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller, CE-UK 53/53
rostfrei gemai DIN 18867-8, aus Kunststoff
Edelstahlrollen 2125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller alle fahrbaren Spender
2125 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller CE-UK 53/53
@ 160 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller CE-UK 53/53
2 160 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller CE-UK 53/53
Rollen mit Gehause aus 2125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller alle fahrbaren Spender auBer CE-UK 53/53
verzinktem Stahl
@ 160 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller CE-UK 53/53

2 200 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller CE-UK 53/53



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.



TELLERSPENDER

UR KIDS

Passt perfekt: Die neuen Tellerspender Kids mit reduzierter Héhe

erganzen die niedrigen Speisenausgabemodule B.PRO BASIC LINE Kids.



Optimale Ausgabeh&he (750 mm)
fur Kinder bis ca. 10 Jahre

Extra klein: Eine kindgerechte
Speisenausgabe, wie BASIC LINE Kids,
ist durch niedrigere Speisenausgabe-
module auf die GroéBe der Kinder abge-
stimmt. Passend zur Ausgabehdhe von
750 mm gibt es jetzt zwei unbeheizte
B.PRO Tellerspender in bewahrter Aus-
fihrung:

e TS-1 18-33 Kids

e TS-2 18-33 Kids

Extra vielseitig: Rund oder eckig,
groB oder klein — die quadratische Tel-
lerrbhre nimmt es mit allen auf. Durch
das praktische Lochraster kbnnen Sie
die Tellerspender schnell und einfach
auf fast jede Geschirrform einstellen.

Alle Modelle BASIC LINE Kids finden Sie auf

www.bpro-basicline.com

Mithilfe zusatzlicher Tellerfuhrungen
kann man bis zu vier Stapel Schalen,
Teller oder kleine Schusseln in nur einer
einzigen Rdhre unterbringen.

Kleine Extras:

e Entnehmbare Tellerréhre
Easy-Setting-System ohne Werkzeug:
zum Anpassen der Tellerspender an

das Gewicht der Geschirrteile
¢ Optionales Nachftllsignal
Halteclip flr die Deckel

Optionale Einhdngerahmen fur
Gastronorm-Behalter




B.PRO TELLERSPENDER KIDS

Abb. mit Zubehor Abb. mit Zubehor

TS-1 18-33 Kids TS-2 18-33 Kids Optional mit Einhangerahmen
unbeheizt unbeheizt fir Gastronorm-Behélter —
Grundausstattung - Easy-Setting-System (ESS) fur einfache Federeinstellung, praktisch fur die Speisenaus-
zum Anpassen an das Gewicht der Geschirrteile gabe und beim Portionieren.

- Quadratische Tellerrdhren, komplett entnehmbar Perfekt zum Platzsparen,

- Edelstahl-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen

- Massive StoB3-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschéadigung z.B. beim Bereitstellen von

- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemaB Besteck oder Servietten.
DIN 18867, Teil 8

MaBe L x B x H (mm) 554 x 520 x 880 mm 990 x 520 x 880 mm

Héhe ohne 750 mm
TellerfuUhrungsstébe

Kapazitat Ca. 60 Teller, Ca. 120 Teller,
rund: @ 18-33 cm, rund: @ 18-33 cm,
eckig: max. 28 x 28 cm eckig: max. 28 x 28 cm
Stapelhéhe Mit Abdeckhaube: 650 mm, ohne Abdeckhaube: 635 mm
Abdeckhaube Optional, aus Polycarbonat (420 x 420 mm)
Gewicht (in kg) 34 kg 52 kg
Material Werkstoff Edelstahl 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Best.-Nr. 574 766 574 765

B.PRO COLOURS - Die perfekte Ergdnzung fiir ein stimmiges Ambiente

NEUTRAL COLOURS LIVING COLOURS

Graphitschwarz Ginstergelb Candyred
Verkehrsgrau B Merlotrot Neomint
Steingrau Petrolgriin Granny
SignalweiB Meerblau Limette




ZUBEHOR UND OPTIONEN FUR B.PRO TELLERSPENDER KIDS

S m S m
d— .l

Korpus pulverbeschichtet in ohne Abbildung Tellerfhrungsstébe niedrig,
verschiedenen Farben bis Oberkante Flansch Tellerréhre,
Stahl, rilsanbeschichtet

1 rﬁ Nachftllsignal, rot (1 Stlick) 573 838

Abdeckhaube, quadratisch, 573771
transparent, aus Polycarbonat,
MaBe: 420 x 420 x 175 mm

g1

GN-Einhangerahmen, stirnseitig, —
"= Edelstahl, zum Einhangen
von 3 GN 1/6,
MaBe: 476,5 x 165 x 42,5 mm

& Abdeckhaube, quadratisch, 573 767
' silbergrau, aus EPP,
MaBe: 426 x 426 x 217 mm

ohne Abbildung Halteclip fir Abdeckhauben, 573 814 ohne Abbildung Reinigungsschublade -
aus Kunststoff

4 zusatzliche Tellerfhrungsstébe, — Umlaufender StoBschutz —
Stahl, rilsanbeschichtet

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS
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USTEN- UND
UTZASETS

YGIENESCH

zur nachtraglichen Montage - fiir B.PRO BASIC LINE

ginfache
Montage
Tnffalpmocehi et Saledbutter und
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Husten- und Hygieneschutz-Sets: 4 Varianten fiir jede Anforderung

Hustenschutz, geschlossen

e NachrUstung von Modulen mit offenem Hustenschutz auf geschlossenen
Hustenschutz, bspw. zur Umstellung von Selbstbedienung auf Bedienung

e Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz

Hygieneschutz, kundenseitig

¢ NachrUstung von Modulen mit offenem Husten-
schutz auf geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur
Umstellung von Selbstbedienung auf Bedienung

e Zusatzlich mit einem Personenschutz oberhalb
des Briickenaufsatzes

Durchreichemdglichkeit oberhalb des Durchreichemdéglichkeit oberhalb
Brickenaufsatzes der Edelstahl-Abdeckung (bspw.
flr Kinder- und Schulverpflegung)

Hygieneschutz, stirnseitig

¢ Stirnseitiges VerschlieBen des Briickenaufsatzes sowie zusatzlicher
Personenschutz oberhalb des Brickenaufsatzes

Briicken-Auflagebord
¢ Einsetzbar fir BASIC LINE Module mit

- Variante 1: NachrUst-Set Hustenschutz, geschlossen
- Variante 2: NachrUst-Set Hygieneschutz, kundenseitig

¢ Das Auflagebord vergroBert die Abstellflache oberhalb des Brickenaufsatzes

o Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions

Postfach 13 10

75033 Oberderdingen

Telefon +49 7045 44-81276

Telefax +49 7045 44-81212
B -p RO catering@bpro-solutions.com

CATERING SOLUTIONS www.bpro-solutions.com
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SASIC LINE

Das vielseitige Speisenausgabe-System von B.PRO Catering Solutions




VIELFALT IN SERIE




Weitere Details und alle Modelle
der B.PRO BASIC LINE finden Sie auf
www.bpro-basicline.com

B.PRO BASIC LINE verfolgt ein einfaches Prinzip:
Perfekte Speisenprasentation fiir jeden Geschmack und jedes Budget.

Die Ausstattungsvarianten Smart, Emotion, Design und Kids, ihr klarer
Auftritt, der modulare Aufbau und die verbesserte Funktionalitat bieten
alle Freiheiten - fiir jeden Zweck, fir jedes Ambiente und fur jedes
Investitionsbudget.

B.PRO BASIC LINE. Noch flexibler und modularer.
Die perfekte Kombination aus Form und Funktion.




FUR GROSS
UND KLEIN




Leicht gemacht: Konfigurieren Sie Ihre B.PRO BASIC LINE Module auf
https://konfigurator.bpro-solutions.com/basicline_de

Familienfreundlich: die kindgerechte Ausstattung

bei der Speisenausgabe durch niedrigere Speisen-
ausgabemodule. Die B.PRO BASIC LINE Kids passt
perfekt fiir Kinder und lasst sich genauso gestaltén'._.____F P
wie die Module fiir die GroBen. e
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Ausstattungsvariante B.PRO BASIC LINE Smart: Hier ist die Wirtschaftlichkeit
Programm und die Funktion steht im Vordergrund.

Mehr Speisenqualitidt, mehr Flexi-
bilitdt und der Wille zu Kreativitat
und Improvisation, wenn es um das
Ambiente bei der Speisenausgabe
geht?

Wer auf das Verhéltnis von Preis zu

Funktion groBen Wert legt, ist bei der
Ausstattungsvariante BASIC LINE Smart
bestens aufgehoben. Sie ist die perfekte

Grundausstattung. Ihre Module erful-
len alle funktionalen Anspriche an die
gelungene Speisenprasentation. Ohne
Kompromisse bei der Qualitat.

Kurze Planungszeit, lange Lebenszeit
und Module fur jede Aufgabe: Warm-
buffets, Kaltbuffets, Neutralbuffets,
Einfahr- und Anfahrwéande, Eckmodule,
Kassenstand, Suppenstation und

verschiedene Vitrinen. Alle Module erhal-
ten Sie im Format 3x oder 4x GN 1/1 —
oder mit individuellen MaBen —, geeignet
fUr die Aufstellung einzeln oder in Linie,
an der Wand oder freistehend und in
bester Qualitat ,made by B.PRO".




B.PRO BASIC LINE W-3, Warmbuffet,
Ausstattungsvariante Smart
Serienausstattung:

e Mobiles Warmbuffet in Korpusfarbe Verkehrsgrau B (RAL 7043)
e Edelstahlabdeckung mit drei einzeln, nass oder trocken
beheizbaren Bain-Maries fir GN 1/1, 230-V-Anschluss

¢ Brickenaufsatz in Edelstahl

¢ Kundenseitiger Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas

® 4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller

Briickenaufsatz und Hustenschutz

Der optimierte Brickenaufsatz prasentiert

sich schlanker und bietet mehr Einsicht auf die
Speisen. Der verlangerte Hustenschutz aus ESG-
Sicherheitsglas hat eine Durchreichehdhe von
280 mm. Optional ist er auch bis zur Abdeckung
herabgezogen erhéltlich.

Edle Korpusfarbe

Die Standard-Korpusfarbe Verkehrsgrau B

(RAL 7043) wirkt edel und passt in fast jedes
Ambiente. Besonders schon ist der Kontrast zum
Edelstahl von Abdeckung und Blickenaufsatz.

Fahrbar und flexibel

Dank vier Lenkrollen mit Zwillingsbereifung lassen
sich die Module schnell und sicher mandvrieren
oder fUr einen Event neu arrangieren. Mit beiden
serienmaBigen Feststellern arretieren Sie das
Modul sicher am Platz.

Optional: Warmestrahler und Beleuchtung
Energieeffiziente Keramik-Infrarotstrahler richten
die Warme gezielt auf die Speisen. Der Briicken-
aufsatz bleibt kuhl. Neueste LED-Technik sorgt flr
gleichméBige Ausleuchtung und setzt die Speisen
ins passende Warm- oder Kaltlicht. Beide Optio-
nen sind unabhangig voneinander konfigurierbar.

Optional: Tablettrutsche in Edelstahl, Rundrohr
Bewahrt: Die abklappbaren Tablettrutschen aus
Edelstahl in Rundrohr sind praktisch und stabil.
Auf Wunsch gibt es auch stirnseitige Abstellborde
in gleicher Ausfiihrung und Hohe.

Optional: Tellerrutsche

in Edelstahl mit glatter Oberflache

Die Tellerrutschen aus Edelstahl haben eine glatte
Oberflache und sind auch abklappbar und blindig
mit der Abdeckung. Zusétzliche stirnseitige Ab-
stellborde erweitern die Abstellmdglichkeiten.
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MOTION

Ausstattungsvariante B.PRO BASIC LINE Emotion - weil bunter besser ,,isst*.
Mit farbigen Verkleidungen bringen Sie Abwechslung in den Alltag.

Mehr Farbe, mehr Emotion, mehr
Gaste. Klar: Schmecken soll es.
Aber lhre Géaste erwarten noch
mehr. Sie méchten sich wohilfiihlen
und eine gute Zeit haben.

Mit den facettenreichen B.PRO Farben
koénnen Sie lhren Gasten ein rundum
gelungenes Ambiente mit Gute-Laune-
Faktor bieten.

Die Ausstattungsvariante BASIC LINE
Emotion legt den Grundstein dafur und
ist dank der serienméBigen Tablett-
rutsche fUr die Selbstbedienung auf
Tabletts bestens vorbereitet.

Dazu gibt es viele clevere Optionen flr
die komfortable Nutzung und optisch
gelungene Aufstellung: Bedienseitige

Verkleidungen sind als Turen ausgefihrt,

fr optimale Raumnutzung und mehr
Ordnung z.B. bei Free-Flow-Aufstellung.
Modulverbinder-Sets erlauben die
nachtragliche Aufstellung in Linie und
sind leicht wieder 16sbar. Auch voll fle-
xibel: wechselbare Frontverkleidungen,
nachrustbarer Hustenschutz, Teller- und
Tablettrutschen zum Tauschen und
Nachrusten.




B.PRO BASIC LINE W-3, Warmbuffet,
Ausstattungsvariante Emotion

Serienausstattung:

* Mobiles Warmbuffet in Korpusfarbe Verkehrsgrau B

e Edelstahlabdeckung mit drei einzeln, nass oder trocken

beheizbaren Bain-Maries fir GN 1/1, 230-V-Anschlu
® Brickenaufsatz in Edelstahl
e Kundenseitiger Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsg
e 4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller
+ Frontverkleidung in Candyred
+ Kundenseitige Tablettrutsche in Edelstahl, Rundrohr

Mix und Match: Korpusfarbe und Frontverkleidun

(RAL 7043)
ss

las

Kuhle Modernitat, behagliches Ambiente oder farbenfrohes Mix und
Match? 12 B.PRO Farben bieten flr jedes Ambiente den passenden

Farbton.

Optional: Bedienseitige Verkleidung

mit Fliigeltiren

Ein leichter Druck auf die Turen gentigt und sie
6ffnen sich. Dahinter versteckt sich jede Menge
Stauraum, mit und ohne Grundboden verwendbar.

w

Optional: Grundboden

Mit Hilfe des eingebauten Grundbodens wird der
Stauraum unterhalb des Moduls zum mobilen
Schrankraum.

Mobil oder fest am Platz

In der Serienausstattung kommen die Module
der BASIC LINE auf Rollen. Planen Sie die fixe
Aufstellung der Module, kénnen diese aber auch
mit StellfiBen und umlaufenden Sockelblenden
versehen werden.

Optional: Abdeckung Schalterblende,
abklappbar

Bei Wandaufstellung bzw. Aufstellung als Free-
Flow-L&sung sieht das nicht nur gut aus, es
verhindert auch versehentliches oder mutwilliges
Betatigen der Schalter.

leo
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Ausstattungsvariante B.PRO BASIC LINE Design: Mehr geht nicht.
Freuen Sie sich auf maximale Vielseitigkeit und beste Speisenprasentation.

Noch mehr als eine appetitliche Spei-
senprasentation. Liegt Ihr Fokus auf
einer hochwertigen Speisenausgabe,
die kaum Wiinsche offen lasst?

Lassen Sie lhren Ideen freien Lauf mit
der BASIC LINE Design. Durch die
Kombination von Farben und Materialien

entstehen véllig unterschiedliche Designs

— passend zu lhren Vorstellungen und
Ihren Gésten, perfekt abgestimmt auf lhr
Ambiente.

SerienmaBig ist hier der ,Highline“-Hus-
tenschutz. Er sieht nicht nur verdammt
gut aus, sondern kann zusatzlich auch
als Abstellbord genutzt werden. Selbst-
verstandlich gibt es alle anderen Optio-

nen flr noch mehr Komfort auch bei der
BASIC LINE Design.

BASIC LINE Design ist auf der
ganzen Linie hochwertig in Optik,
Material und Design.




B.PRO BASIC LINE W-3, Warmbuffet,
Ausstattungsvariante Design
Serienausstattung:

4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller

+ Frontverkleidung kundenseitig, belegt mit Resopal-Schichtstoff

Dekor Rustic Oak

+ Kundenseitige Tablettrutsche, belegt mit Resopal-Schichtstoff

Dekor Rustic Oak

+ Brlickenaufsatz Highline in Edelstahl mit kundenseitigem Husten-

schutz aus ESG Sicherheitsglas

Mobiles Warmbuffet in Korpusfarbe Verkehrsgrau B (RAL 7043)
Edelstahlabdeckung mit drei einzeln, nass oder trocken
beheizbaren Bain-Maries fur GN 1/1, 230-V-Anschluss

Highline Briickenaufsatz

Der edle Highline Briickenaufsatz, hier mit kun-
den- und bedienseitigem Hustenschutz, bietet
mehr Abstellflache und noch besseren Einblick.
Durch die gréBere Durchreichehdhe lassen sich
GN-Behalter noch besser tauschen.

Resopal-Frontverkleidung

Fur mehr Vielfalt bei der Kombination von Farbe
und Material: die Frontverkleidung aus einer
Holzplatte, belegt mit Resopal-Schichtstoff in den
ca. 200 verschiedenen Resopal-Dekoren ,Colours”
oder ,Woods".

Resopal-Tablettrutschen

Die abklappbaren Tablettrutschen sind aus
Multiplex-Holz, belegt mit Resopal-Schichtstoff-
Dekor. Metallfihrungen fir die Tabletts verhindern
Abrieb. Zur Kundenseite sind die Ecken harmo-
nisch abgerundet.

Optional: Resopal-Abstellbord, stirnseitig
Auf gleicher Héhe wie die Tablett- oder Tellerrut-
schen lassen sich auch abklappbare Abstellborde
anbringen. Flr noch mehr Stellméglichkeiten.

Optional: StellfiiBe mit Sockelblenden

Planen Sie die feste Aufstellung Ihrer BASIC LINE,
gibt es StellfiBe aus Edelstahl und Sockelblenden
fr einen hygienischen und optisch sauberen
Abschluss zum FuBboden.

Optional: BASIC LINE in Linie

Fahrbare und fest stehende Module lassen sich
mithilfe der Modulverbinder-Sets leicht und stabil
verbinden. Eine Profilblende — beschichtet in der
gewahlten Korpusfarbe — verdeckt den Spalt
zwischen den Modulen.
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Kinderfreundlich: Fir die Verpflegung von Kindern und Jugendlichen stehen
die Ausstattungsvariante BASIC LINE Kids und auch alle B.PRO BASIC LINE
Ausstattungsvarianten mit abgesenkter Tablettrutsche zur Wahl.

Ob fur Schulverpflegung oder Family-
Restaurants: Die Speisenausgabe flir
Kinder klappt am besten, wenn die
Speisenprasentation auch auf die GroBe
der Kinder abgestimmt ist.

Deshalb bietet die neue BASIC LINE Kids
niedrigere Module mit einer Ausgabe-
héhe von 750 mm, ausgelegt fur Kinder

von der Kita bis zur Grundschule.

Die BASIC LINE Kids Module gibt es als
e Warmbuffet

e Kaltbuffet mit aktiver, stiller Kiihlung
e Kaltbuffet mit aktiver Umluftkiihlung
¢ Neutralbuffet

Fur gréBere Kinder finden die normalen
Module mit 900 mm Hohe, z.B. mit
abgesenkter Tablettrutsche, ihren
Einsatz. An allen Ausstattungslinien
Smart, Emotion und Design kann die
Tablettrutsche ohne groBen Aufwand
abgesenkt befestigt werden.

Herumspielen ist woanders:

Die neue Schalterblende.

Zum Abdecken der Ein-/Ausschalter und Tempe-
raturregler an Warm- oder Neutralbuffets gibt es
auf Wunsch eine hochklappbare Abdeckblende.
Bei Wandaufstellung bzw. Aufstellung als Free-
Flow-L8sung sieht das nicht nur gut aus, sondern
verhindert auch versehentliches oder mutwilliges
Herumspielen an den Schaltern.

Safety first: Kindersicherung

flir abklappbare Tablettrutschen.

Durch einen verriegelten Bolzen kénnen die
Tablettrutschen sowohl im hoch- als auch herun-
tergeklappten Zustand fest arretiert werden. Zur
Sicherheit flr die jungen Géste.

Schnell zu finden: Alle Module,
die fur die Verpflegung von Kindern
geeignet sind, haben wir mit die-
sem Symbol gekennzeichnet.




Ausgabehdhen fiir Kinderverpflegung

735 mm

BASIC LINE Kids
Modul-Héhe Kids (750 mm)
mit Tablettrutsche auf 735 mm
fur Kinder bis ca. 10 Jahre

750 mm

BASIC LINE Kids
Modul-Hohe Kids (750 mm)
mit Tellerrutsche bundig
zur Abdeckung

fur Kinder bis ca. 10 Jahre

785 mm

BASIC LINE Smart, Emotion, oder Design
Modul-Héhe (900 mm)

mit Tablettrutsche auf 785 mm

fur Kinder ab ca. 10 Jahren

B.PRO BASIC LINE Kids
Niedrige Modul-Hohe (750 mm)
mit Tellerrutsche und Abstellbord
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TAILS

B.PRO BASIC LINE - vielseitig im Einsatz, einmalig in der Qualitat.

Edel und belastbar: der Briickenaufsatz Highline

Der Highline Brickenaufsatz ist ein echter Hingucker. Die

ein- oder beidseitig angebrachten Glasborde Ubernehmen

die Funktion des Hustenschutzes und machen sich richtig

gut als zusétzliches Abstellbord. Jedes Glasbord ist bis 10 kg
belastbar. Ein weiterer Vorteil: Durch die groBere Durchreiche-
hohe lassen sich die darunter befindlichen GN-Behélter noch
leichter tauschen und die Speisen sind noch besser einsehbar.

Schnell im Griff: Ubersichtliche Bedienblende

fiir Warmestrahler und LED-Beleuchtung

Die Bedienblende: Ein-/Aus-Schalter und Temperaturregler
sind Ubersichtlich angeordnet und lassen sich einzeln schal-
ten. Energie flieBt also nur bei Bedarf. Energie-effiziente LED-
Leuchten setzen die Speisen ins jeweils passende Warm- oder
Kaltlicht. Auf Wunsch verschwinden die Bedienelemente hinter
der optionalen Schalterblende.

Geheimes Raumwunder: bedien-
seitige Verkleidung mit Fliigeltiiren
Hier versteckt sich jede Menge Stau-
raum: Ein leichter Druck auf die Turen
genlgt und sie offnen sich. Der Stau-
raum kann mit oder ohne Grundboden
genutzt werden. Zusatzlich ist das Ent-
leeren der Bain-Maries schnell erledigt.



Optisch einwandfrei:

Modulverbindung fiir Module in Linie

Ganz einfach: Die neuen Modulverbinder lassen sich jederzeit,
auch nachtraglich, ganz leicht an den Modulen befestigen. Die
Profilblende zum Abdecken des Spalts zwischen den Modulen
ist in der jeweiligen Korpusfarbe beschichtet. So lassen sich
sowohl fahrbare als auch Module auf StellfiBen verbinden.

Einfach flexibel:

Tablett-, Tellerrutschen und Abstellborde

Durch vorgefertigte Bohrungen kénnen die abklappbaren Tab-
lett- und Tellerrutschen sowohl kunden- als auch bedienseitig
angeschraubt werden. Das ermoglicht volle Flexibilitat bei der
Aufstellung und ist auch nachraglich maéglich. Alle Module ha-
ben tiefer gesetzte Bohrungen flr abgesenkte Tablettrutschen
und Abstellborde fUr die Verpflegung von Kindern.

Perfekt integriert: Liiftungsschlitze im Briickenaufsatz

In alle Module wurde ein neues Profil-Element eingesetzt. Bei
den Warmbuffets dienen die Liftungsschlitze dem Ableiten der
Warme von den Warmestrahlern. Alle Module sind damit op-
tisch einheitlich ausgestattet, egal ob Standard- oder Highline-
Brickenaufsatz.

Planungsfreiheit fiir Ldnge und
Winkel: variable Module
Neutralbuffets, Ein- und Anfahrwand
sind in der Lange variabel bestellbar.

Die Eck-Module sind im WinkelmaB frei
wahlbar. Das gibt Ihnen neue Freiheit bei
der Planung, auch abseits des rechten
Winkels, und Sie finden individuelle
Losungen fur lhre Anforderung oder
raumliche Gegebenheiten.



B.PRO BASIC LINE - mit neuen Husten- und Hygieneschutz-Sets

Variante 1: Hustenschutz, geschlossen

* Nachristung von Modulen mit offenem Hustenschutz auf
geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur Umstellung von
Selbstbedienung auf Bedienung

e Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz

Variante 2: Hygieneschutz, kundenseitig

¢ Nachristung von Modulen mit offenem Husten-
schutz auf geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur
Umstellung von Selbstbedienung auf Bedienung

e Zusatzlich mit einem Personenschutz oberhalb des
Brickenaufsatzes

Durchreichemdglichkeit oberhalb des Durchreichemdglichkeit oberhalb
Brlckenaufsatzes der Edelstahl-Abdeckung (bspw.
fir Kinder- und Schulverpflegung)

Variante 3: Hygieneschutz, stirnseitig

« Stirnseitiges VerschlieBen des Brickenaufsatzes
sowie zusétzlicher Personenschutz oberhalb des
Brlckenaufsatzes

Kontaktieren Sie uns! Wir beraten Sie gerne.
Adresse siehe Rickseite.

Variante 4: Briicken-Auflagebord
¢ Einsetzbar fur B.PRO BASIC LINE Module mit

- Variante 1: NachrUst-Set Hustenschutz, geschlossen

- Variante 2: NachrUst-Set Hygieneschutz, kundenseitig
 Das Auflagebord vergroBert die Abstellflache oberhalb des Briickenaufsatzes
¢ Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz




B.PRO FARBEN UND DEKORE

NEUTRAL COLOURS

LIVING COLOURS

FRESH COLOURS

Graphitschwarz Ginstergelb

Verkehrsgrau B Merlotrot
Steingrau Petrolgriin
SignalweiB Meerblau

INSPIRATION: FUR KORPUS UND VERKLEIDUNG

-1_: .
-'a__ e ‘ 3
s, 28
] g
— D0
Korpus: verkehrsgrau B, RAL 7043 Korpus: umbragrau, RAL 7022 -
Front: Resopal Rustic Oak Front: Resopal Coco Bolo
Korpus: signalwei3, RAL 9003 Korpus: steingrau, RAL 7030

Front: Resopal Solano Oak Front: Resopal Visby Maple

Candyred

Neomint

Granny

Limette

Mehr Infos zu den Resopal-Farben

und -Dekoren finden Sie auf
www.bpro-solutions.com/de/resopal
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B.PRO BASIC LINE Beispiel fiir die Verpflegung von ca. 150 Gasten

Ein- und Ausgang

g TAW
<
& TAW
Tablett- und
Besteck- e
ausgabe Tablett-
Tellerspender rickgabe
TS-1
Hauptgericht
Tellerspender
TS-H2 I AV
UK-4
W-4
S-3
Teller- B.PRO Salatausgabe und Essensbereich
Kiiche _srgemer COOK Suppenstation
B BC FS 3.1
Themengericht
EKV-4 N-V K-4
Getranke Kaffee Kasse
und Snacks
Besteck und Tablettausgabe: Warmausgabe: Getranke, Snacks, Kaffee und Kasse:
® Mobiler Transportwagen BT 400 fiur ca. 120 ® Anfahrwand BASIC LINE A-V (1000 mm) fur be- ® BASIC LINE EKV-4 mit Umluft-Kihlung und
Tabletts und bis zu 500 Besteckteile heizten Tellerspender TS-H2 flr ca. 160 Teller Einbaukuhlvitrine fiir Getranke, Snacks und
® BASIC LINE W-4 Warmbuffet fir 4 GN 1/1 vorportionierten Nachtisch
Salatbar und Suppenstation: ® Frontcooking-Station B.PRO COOK BC FS 3.1 ® BASIC LINE N-V Neutralbuffet zur Kaffee-
® Tellerspender TS-1 fUr ca. 80 Salat-Teller oder fUr bis zu 3 Auftisch-Kochgerate, mit zusatzli- Ausgabe
Schisseln chem, beheizten Tellerspender TS-H1 ® BASIC LINE K-4 Kassenstand
® BASIC LINE UK-4 Kaltbuffet mit aktiver Umluft-
kUhlung fir 4 GN 1/1 Geschirriickgabe:
® BASIC LINE S-3 Suppenstation fiir ca. 10 | Sup- ® Tablett-Abrdumwagen TAW zur Rickgabe der
pe, mit eingebautem, beheiztem Tellerspender benutzten Tabeltts

TSE-1H fur Suppenschisseln



B.PRO BASIC LINE Beispiel fiir die Verpflegung von ca. 300 Gasten

Eingang Ausgang

TAW
3 S || TAW
~ <
f 5 F Taw
Tablett- und T"ablett—
Besteckausgabe rickgabe

Essensbereich

Tellerspender Tellerspender
TS-2 TS-2

SK-4

Salatausgaben

A-V

Tellerspender
TS-H1

1. Hauptgericht

E-V W-4 E-V W-4

I
_ Dessert
AE-V (65°) - -

EKV-4 N-3
AE-V (45°) Snacks Kaffee
Tellerspender Tellerspender
TS-H1 TS-H1
2. Hauptgericht 3. Hauptgericht
Kiche
Besteck und Tablettausgabe: ® zwei Einfahrwande BASIC LINE E-V (550 mm) Snacks und Kaffee:
® Zwei Transportwagen BT 400 fir je ca. 120 fur beheizten Tellerspender TS-H1 flr je ca. 80 ® BASIC LINE EKV-4 mit Umluft-Kthlung und
Tabletts und bis zu 500 Besteckteile Teller Einbaukuhlvitrine fir Snacks
® BASIC LINE W-3 Warmbuffet fir je 3 GN 1/1 ® BASIC LINE N-3 Neutralbuffet zur Kaffee-
Salatbar: ® zwei BASIC LINE W-4 Warmbuffets Ausgabe.
e Zwei BASIC LINE SK-4 Kaltbuffets mit stiller fur je 4 GN 1/1
Kihlung fir je 4 GN 1/1 ® Zwei BASIC LINE AE-V AuBeneck-Module mit Geschirriickgabe:
® Zwei Tellerspender TS-2 fiir je ca. 160 Salat- verschiedenen Winkeln je nach rdumlichen ® Tablett-Abraumwagen TAW zur Rickgabe der
Teller oder Schisseln Gegebenheiten benutzten Tabletts
Warmausgabe: Kaltausgabe fiir Desserts:
® Anfahrwand BASIC LINE A-V (800 mm) fur be- ® BASIC LINE UK-4 Kaltbuffet fir 4 GN 1/1,

heizten Tellerspender TS-H1 fir ca. 80 Teller umluftgekihlt



B.PRO BASIC LINE - ALLE MODULE

Warmbuffet

-

Suppenstation

L

Inneneck

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

Kaltbuffet mit
aktiver, stiller Kiihlung

Kassenstand

AuBeneck

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

Kaltbuffet mit
aktiver Umluftkihlung

Einfahrwand

Einbaukuhlvitrine

Neutralbuffet

Anfahrwand

Einbaukuhlvitrine

cacal718/10-17/N04-22 SAP 195 429 Anderungen vorbehalten. Farbabweichungen méglich.
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Auf Nummer sicher mit den B.PRO Speisen-

ausgabe- und Speisentransportwagen. T

Bei der Speisenverteilung ist Zeit ein wichtiger Faktor fir

die Qualitat. Je frischer das Essen ankommt, desto besser
schmeckt es dem Gast. Aber auf dem Weg von der Kiiche zur
Ausgabe mussen oft lange Flure und enge Stellen, Aufziige
und Schwellen Uberwunden werden.

Mit den Speisenausgabewagen und Speisentransportwagen
von B.PRO sind Sie schnell und sicher unterwegs. An den
robusten und langlebigen Wagen ist jedes Detail praxiserprobt
und durchdacht: von den ergonomischen Griffen und dem
robusten StoBschutz bis zu den eingepragten Bain-Marie-
Beckennummern und der vielseitigen Auswahl an Rollen.

Mit den Speisenausgabe- und Speisentransportwagen
von B.PRO Catering Solutions sind Sie bei der Speisen-

verteilung immer einen Schritt voraus.




|

Ein gut eingespieltes Team
erleichtert lhnen die Arbeit.

Alle Speisenausgabewagen und Speisentransportwagen
sind Teil des B.PRO Systems fUr qualitdtsbewusste, effizi-
ente Speisenverteilung. Weitere Informationen erhalten Sie
unter www.bpro-solutions.com oder bei Ihrem Fachhan-
delspartner.

"“

INHALT

Speisenverteilung fur Profis 4
Praxisgerechte Optionen 6
Durchdachte Details 8
Produktiibersicht

B.PRO Speisenausgabewagen,

offen, beheizbar (SAW, SAW-L) 10
B.PRO Speisenausgabewagen,

kUhlbar (Umluft) (SAW-UK) 11
B.PRO Speisenausgabewagen,
geschlossen, beheizbar (SAG) 12
B.PRO Speisentransportwagen (STW) 13
Zubehdr fur SAW/SAG/STW 14

Rollenausfiirhungen fur
SAW/SAG/STW 15 =
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Speisenverteilung fir Profis. Ob fiir die Speisenausgabe oder beim

Portionieren am Band: Mit den ergonomisch optimierten Speisen-
ausgabewagen und Speisentransportwagen von B.PRO sind Sie fiir
Ilhre Herausforderungen bestens gerustet.

q
il
il

Speisenausgabewagen SAW 3 mit Zubehdr GN-Behalter

Speisenausgabewagen mit offenem Unterbau SAW
Diese Modelle sind mit einem bis vier Warmhaltebecken (Bain-
Maries) erhaltlich. Die eingeschweiBten und tiefgezogenen
Becken bieten jeweils Platz fir GN 1/1-200 oder deren Unter-
teilung. Alle Becken verfligen Uber eine gradweise Temperatur-
regelung von +30 °C bis +95° C und sind einzeln beheiz- und
regelbar.

Speisenausgabewagen SAW-L

Diese Ausgabewagen mit offnem Unterbau sind speziell fur
den Einsatz an Anfahrwanden konstruiert. Die Bedienelemente
und der Schiebegriff dieser Modelle befinden sich an der
Langsseite des Wagens.

Umluftgekiihlter Speisenausgabewagen SAW 2-UK

Speisenausgabewagen mit Umluftkiihlung SAW-UK
Die Ausgabewagen mit Umluftkiihlung (SAW-UK) sind mit
einer in die Abdeckung integrierten Umluftkihlwanne ausge-
stattet. Die KUhlwanne bietet je nach Modell Platz fir zwei
oder drei GN 1/1-200 bzw. deren Unterteilung. Die Wanne
ist entnehmbar und der Verdampfter zur einfachen Reinigung
hochklappbar. Die Umluftkihlwanne verflgt Gber eine grad-
weise Temperaturregelung von +2 °C bis +15° C

(bei einer Umgebungstemperatur von +32 °C ).

KURZBEZ. PRODUKT SEITE
SAW Speisenausgabewagen, offen 10
SAW-L Speisenausgabewagen, offen, fir Anfahrwénde ikl
SAW-UK Speisenausgabewagen, kuhlbar (Umluft) 1
SAG Speisenausgabewagen, geschlossen 12
STW Speisentransportwagen 14



Speisenausgabewagen SAG 3

Speisenausgabewagen mit Schrankfachern SAG

Die Speisenausgabewagen mit geschlossenem Unterbau
(SAG) sind mit zwei bzw. drei Warmhaltebecken (gradgenau
regelbar von +30 °C bis +95° C) sowie mit zwei bzw. drei be-
heizbaren Schrankfachern (regelbar von +30 °C bis +80° C)
ausgestattet.

Speisentransportwagen STW 2

Speisentransportwagen STW

Die Transportwagen von B.PRO Catering Solutions verfligen
Uber zwei beheizbare Schrankfachern (regelbar von +30 °C bis
+85° C). Die Schrankfacher sind mit 9 Paar tiefgezogenen Auf-
lagesicken im Abstand von 57,5 mm gearbeitet. Damit konnen
Sie pro Schrankfach je 9 x GN 1/1 transportieren. Optional ist
zum Beispiel der Aufsatz einer 3-seitigen oder umlaufenden
Galerie moglich — flr zusatzliche Ablageflache, von der nichts
so leicht herunterfallen kann.
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FHR SPIELRAUNM
PROFIS

Sie wissen selbst am besten, was gut fir Sie ist. Unsere praxisgerechten

Optionen helfen Ihnen bei der Bewaéltigung lhrer Aufgaben. Tag fiir Tag.

Speisenausgabewagen SAG 3
mit Schiebedeckel (inklusive Galerie) als praktische Abstellflache. lhr gern
gesehener Begleiter fUr die Speisenausgabe im Schopfsystem.

SAG mit Hustenschutz und
integriertem Warmebord

Alle Speisenausgabewagen, aul3er
SAW 1, stehen Ihnen optional auch mit
Hustenschutz und integriertem Warme-

bord zur Verfigung. Das stabile Glas-

aufsatzbord mit Hustenschutz sorgt Nachriistbarer Hustenschutz

fUr optimale Hygiene, das integrierte

Warmebord hilft beim Warmhalten.



Jede Verpflegungslogistik ist anders:
Sie entscheiden, was Sie brauchen.

Bei B.PRO finden Sie neben den praxiserprobten Grundmo- Die Speisenausgabewagen und Speisentransportwagen
dellen eine sinnvolle Auswahl an Optionen. Alle Wagen Uber- von B.PRO passen sich flexibel an Ihre Bedurfnisse an: vom
zeugen mit inrem ergonomischem Handling und der bewahr- Edelstahl-Klappbord bis zum Schiebedeckel mit aufgesetzter
ten Funktionalitét. StandardmaBige Details, wie die abnehm- Galerie, von der GN-Deckelablage bis zum umlaufenden Stof3-
bare Revisionsblende fur die Elektrik an der Stirnseite, sorgen schutz. Und mit einer vielseitigen Auswahl an verschiedensten
zudem flr erstklassige Servicefreundlichkeit. Rollenausfuihrungen.

Speisenausgabewagen SAW 2

mit Klappborden aus Edelstahl. Die
Borde bieten Platz zum Abstellen wéh-
rend der Ausgabe. Und lassen sich da-
nach ganz einfach wieder abklappen.

Speisenausgabewagen SAG 2 und SAG 3 - jetzt mit folierter Oberflache.
GroBe Farbauswahl fir ein stimmiges Ambiente bei der Speisenausgabe.

Der robuste Wagen aus Edelstahl Damit passen der SAG 2 und SAG 3 Fur die qualitatsbewusste Ausgabe

wirft sich in Schale: Mit der neuen, perfekt zu BLANCO Servier- und warmer Speisen im Schopfsystem,
dekorativen Folierung steht er jetzt in Tablett-Abraumwagen mit Verkleidung. z.B. in Kantinen, Senioren- und

12 Farben zur Auswahl und integriert Pflegeheimen, Krankenh&usern, Schulen

sich in jedes Ambiente. und Kindergéarten.
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- GROSSEN
—INIGKEITEN

Fiir Sie achten wir auf jedes Detail. Profitieren Sie von unserem Know-how.

Als unser Kunde diirfen Sie zu Recht das Beste von uns erwarten. Deshalb schenken wir auch den scheinbar kleinen De-
tails unsere ganz besondere Aufmerksamkeit. Mit mehr als 65 Jahren Erfahrung in der Ausstattung von GroBkichen wissen wir,
was fur Sie wichtiga ist. Und geben unseren Produkten deshalb in jeder Hinsicht den letzten Schiiff. Damit Sie mit Quaiitat von
B.PRO Catering Solutions lang zufrieden sind.

Benutzerfreundlichkeit Hohe Verarbeitungsqualitét
Ubersichtliche Bedienfelder erleichtern Ihnen den Keine Rillen, keine Spalten: Die sauber verschweiten
taglichen Umgang mit den elektrischen Geréaten Abdeckungen bieten perfekten Schutz vor Schmutz-

von B.PRO Catering Solutions. und Wassereintritt und sorgen flr einfache Reinigung.



In der Summe liberzeugend:
Qualitat von B.PRO Catering Solutions.
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Mikrolierte Oberflache

Die durchgehend mikrolierte Oberflache
aus Edelstahl CNS 18/10 ist besonders
schmutzresistent und sorgt fur optimale

T Wy

Hygiene.

Robuste StoBschutzecken

Keine Sorge, wenn’s mal etwas enger
wird: die breiten StoBschutzecken aus
Polyamid schiitzen Mobiliar und Gerate.

"

Abdeckung mit Profilrand

Der Profilrand (SAW 2-4 und SAG) sorgt
flr Ablaufen des Kondenswassers zurtick
ins Bain-Marie-Becken und vermindert so
die Rutschgefahr.

Kunststoff-Rollen nach DIN

Die robusten Kunststoff-Rollen der
Grundausstattung erfiillen alle Anforde-
rungen geman DIN 18867, Teil 8. Sie
wollen mehr? Weitere Rollenausfihrungen
auf Seite 14.

EingeschweiBte Borde

Die eingeschwei3ten Borde der offenen
Speise-Ausgabewagen (SAW) sorgen
fir maximale Stabilitat.

Eingepréagte Beckennummern

Die eingepragten Beckennummern
erleichtert den Arbeitsablauf und sind
auch nach tausenmal driberwischen
noch prima zu erkennen.

ot

Ergonomische Schiebegriffe

Der durchgehende Sicherheits-Schiebe-
griff mit integriertem StoBschutz liegt
gut in der Hand und sorgt fUr sicheres
Mand&vrieren.

Spritz- und Strahlwasserschutz
Alle Wagen sind spritz- und
strahlwassergeschutzt

(Schutzart IP X5).

— &
Hygiene leicht gemacht

Die Innenrdume der Schrankfacher sind
entsprechend der Hygienerichtlinien

durchgehend in Hygieneausfuhrung H1
gefertigt.



B.PRO SPEISENAUSGABEWAGEN,

OFFEN, BEHEIZBAR
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Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro-
gramm erhalten Sie gerne
kostenlos (Adresse siehe
Ruckseite).
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Ausflhrung

Grundausstattung

Besonderheit

MaBe L x B x H (mm)

Arbeitshéhe (mm)

Kapazitat

- EingeschweiBte, tiefgezogene Becken, die Becken sind nass oder trocken beheizbar und

konnen einzeln beheizt und geregelt werden, gepragte Flllstandsmarkierung in den Becken

- Gradweise Temperaturregelung der Becken von +30 °C bis +95 °C

- Ablasshahn gegen unbeabsichtigtes Offnen gesichert
- Temperaturregler unterhalb des Schiebegriffs
- EingeschweiBtes Ablagebord

- Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei geman DIN 18867, Teil 8

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente
- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte, Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse
- Massive StoB3-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schitzen vor Beschadigung

- Netzspannung 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform
- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- GeméB DIN 18867, Teil 7

- Abdeckung ohne Profirand - Abdeckung mit Profilrand

- Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse gegeniiber Bedienfeldseite

750 x 508 x 933 mm 936 x 714 x 933 mm
mit Option Schiebedeckel:

1006 x 714 x 1000 mm
900 mm

2 Einzelbecken fur
2x GN 1/1-200 oder deren

1 Einzelbecken fur
1x GN 1/1-200 oder deren

1276 x 714 x 933 mm
mit Option Schiebedeckel:
1346 x 714 x 1000 mm

3 Einzelbecken fur
3x GN 1/1-200 oder deren

1615 x 714 x 933 mm

4 Einzelbecken fur
4x GN 1/1-200 oder deren

Unterteilung Unterteilung Unterteilung Unterteilung
Gewicht (in kg) 24,5 kg 35,5 kg 44 kg 57,5 kg
Anschlusswert* 0,7 kW 1,4 KW 2,1 kW 2,8 KW
Schutzart IP X5
Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Zubehor/ - Klappbord an den Langs- - Hustenschutz bzw. Hustenschutz mit Warmebord
Optionen seiten angebracht - Klappbord an der Stirn- und/oder den Léngsseiten angebracht
- Klappdeckel 1/3 zu 2/3 (1/3 als Bord nutzbar, 2/3 mit integriertem Deckelhalter)
- Schiebedeckel mit Kunststoff- oder Kugellagerfiihrung
- GN-Deckelablage, zur Aufnahme von GN-Deckel 1/1 und
deren Unterteilung, stirnseitig angebracht
Weitere Rollenausfihrungen siehe Seite 14
Best.-Nr. 572 152 572 153 572 154 572 155

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).



= F

lwi

B.PRO SPEISENAUSGABEWAGEN,
KUHLBAR (UMLUFT)

Wt 4.

SAW L-2 SAW L-3 SAW L-4 SAW 2-UK SAW 3-UK
kiihlbar (Umluft) kihlbar (Umluft)

- siehe links

- In die Abdeckung integrierte Umluftkihlwanne, entnehmbar,
Verdampfer hochklappbar
- gradweise Temperaturregelung von +2 °C bis +15 °C,
bei Umgebungstemperatur von +32 °C
- Digitaler Temperaturregler unterhalb des Schiebegriffs, Spiralkabel-Anschluss
mit Blindsteckerbuchse an der Langsseite des Gerates
- Kunststoffrollen, 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller,
2 125 mm, rostfrei gemaB DIN 18867, Teil 8

- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente
- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte, Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse
- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schitzen vor Beschadigung

- Geeignet fur Optimierungsanlagen
- GemaB DIN 18867, Teil 7

- Netzspannung 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform

- Bedienelemente und Schiebegriff befinden sich an der Langsseite, der
Wagen ist speziell fir den Einsatz an einer Anfahrwand konzipiert

900 x 749 x 933 mm 1241 x 749 x 933 mm 1574 x 749 x 933 mm

900 mm

2 Einzelbecken fur 3 Einzelbecken fur 4 Einzelbecken fur
2x GN 1/1-200 oder 3x GN 1/1-200 oder 4x GN 1/1-200 oder
deren Unterteilung deren Unterteilung deren Unterteilung
35,5 kg 48 kg 65,5 kg

1,4 KW 2,1 kW 2,8 kW

IP X5

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache

- Hustenschutz bzw. Hustenschutz mit Warmebord

- GN-Deckelablage, zur Aufnahme von GN-Deckel 1/1 und deren Untertei-
lung, langsseitig angebracht unterhalb des Schiebegriffs

Weitere Rollenausflihrungen siehe Seite 14

572 156 572 157 572 551

- Netzspannung 220-240 V, 50 Hz, CE-konform

- Umluftkthlung, - Umluftkthlung,
Kalteleistung: 0,53 kW bei to=-10 °C Kalteleistung: 0,53 kW bei to=-10 °C
(Verdampfungstemp.) (Verdampfungstemp.)
und t,=+32 °C (Umgebungstemp.) und t,=+32 °C (Umgebungstemp.)

- Kaltemittel: R290 - Kaltemittel: R290

936 x 714 x 933 mm 1276 x 714 x 933 mm

1 Kihlwanne fir 2 x GN 1/1-200 oder 1 Kihlwanne fir 3 x GN 1/1-200 oder

deren Unterteilung deren Unterteilung
98 kg 118 kg
0,4 kW 0,5 kW

- Klappbord an der Stirn- und/oder den Langsseiten angebracht
- GN-Deckelablage, zur Aufnahme von GN-Deckel 1/1 und deren Unterteilung

575 226 575 227



B.PRO SPEISENAUSGABEWAGEN,
GESCHLOSSEN, BEHEIZBAR

Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro-
gramm erhalten Sie gerne
kostenlos (Adresse siehe

Ruckseite).
Ausflihrung - EingeschweiBte, tiefgezogene Becken fir GN 1/1-200 und deren Unterteilung, die Becken sind nass oder trocken
beheizbar und kénnen einzeln beheizt und geregelt werden, gepragte Flllstandsmarkierung in den Becken
- Gradweise Temperaturregelung der Becken von +30 °C bis +95 °C
- Ablasshahn gegen unbeabsichtigtes Offnen gesichert
- Abdeckung mit Profilrand
- Beheizbare Schrankfacher mit je 6 Paar Auflagesicken fur GN 1/1, Hygieneausfuhrung H1,
Temperatur von +30 °C bis +80 °C regelbar
- Kunststoffrollen, 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemas DIN 18867, Teil 8
Grundausstattung - CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente
- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte, Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse,
Temperaturregler an der Stirnseite unterhalb des Schiebegriffs
- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschadigung
- Netzspannung 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform
- Geeignet flur Optimierungsanlagen
- GeméB DIN 18867, Teil 7
Besonderheit — —

MaBe L x B x H (mm)
Arbeitshéhe (mm)

Kapazitat

936 x 714 x 933 mm
900 mm

- 2 Einzelbecken fir 2x GN 1/1-200 oder deren Unterteilung

- 2 Schrankfacher, mit je 6 Paar Auflagesicken fur GN 1/1,
(Abstand 57,5 mm)

1276 x 714 x 933 mm

- 3 Einzelbecken fir 2x GN 1/1-200 oder deren Unterteilung

- 3 Schrankfacher, mit je 6 Paar Auflagesicken fur GN 1/1,
(Abstand 57,5 mm)

Gewicht (in kg) 62 kg 85,5 kg
Anschlusswert* 1,9 kW 2,85 kKW
Schutzart IP X5
Material Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache
Zubehor/ - Klappbord an der Stirn und/oder den Langsseiten angebracht
Optionen - Klappdeckel 1/3 zu 2/3, (1/3 als Bord nutzbar, 2/3 mit integriertem Deckelhalter)
- Schiebedeckel mit Kunststoff- oder Kugellagerfihrung
- GN-Deckel-Ablage, zur Aufnahme von GN-Deckel 1/1 und deren Unterteilung, stimseitig angebracht
- Zugdeichsel links oder rechts
- Hustenschutz bzw. Hustenschutz mit Warmebord
- Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff (Polyamid)
- Kihlelement (Eutektische Platte)
- Weitere Rollenausfihrungen siehe Seite 14
Best.-Nr. 572 150 572 151

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).



B.PRO SPEISENTRANSPORTWAGEN

Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie tber
das B.PRO-Gesamtpro-
gramm erhalten Sie gerne
kostenlos (Adresse siehe
Ruckseite).

Ausflhrung

MaBe L x B x H (in mm)
Arbeitshéhe (mm)
Kapazitat

Gewicht (in kg)
Anschlusswert*
Schutzart

Material

Zubehor/
Optionen

Best.-Nr.

STW 2
(Abbildung mit Zubehor GN-Behilter)

- Beheizbare Schrankfacher flur je 9 x GN 1/1, Hygieneausfihrung H1, Temperatur von +30 °C bis +85 °C regelbar
- CNS-Sicherheits-Schiebegriff mit seitlichen StoBschutzelementen, dient auch zum Schutz der Schalterelemente

- Bedienfeld mit Ein/Aus-Schalter, Kontroll-Leuchte, Spiralkabel-Anschluss mit Blindsteckerbuchse,
Temperaturregler an der Stirnseite unterhalb des Schiebegriffs, Netzspannung 220-240 V, 50-60 Hz, CE-konform

- Kunststoffrollen, 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller, @ 125 mm, rostfrei gemaB DIN 18867, Teil 8
- Massive StoB-Schutzecken aus Kunststoff (Polyamid) schiitzen vor Beschéadigung

- Geeignet fur Optimierungsanlagen

- Geman DIN 18867, Teil 7

1009 x 714 x 915 mm

885 mm

2 beheizbare Schrankfacher fir je 9 x GN 1/1 mit 9 Paar Auflagesicken (Abstand 57,5 mm)
68,5 kg

1,0 kW

IP X5

Werkstoff CNS 18/10 mit mikrolierter Oberflache

- Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff (Polyamid)
- Aufsatz einer Galerie, 3-seitig oder umlaufend

- Elektronischer Temperaturregler mit Digitalanzeige
- Zugdeichsel links oder rechts

- Kiihlelement (Eutektische Platte)

572 159

* Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Gerats ist kleiner als 70 dB(A).



ZUBEHOR FUR SAW/SAG/STW

Abblldung Sreee m

Hustenschutz mit Hustenschutz, SAW 2, SAW L-2, SAG 2
Warmebord gebogen,kundenseitig bis zur Abdeckung heruntergefiihrt SAW 3, SAW L-3, SAG 3
oder kundenseitig mit einer Durchreichehéhe von 275 mm SAW 4, SAW L-4
I“; Hustenschutz, SAW 2, SAW L-2, SAG 2
| gebogen, kundenseitig bis zur Abdeckung heruntergeflhrt SAW 3, SAW L-3, SAG 3
b oder kundenseitig mit einer Durchreichehdhe von 275 mm, SAW 4, SAW L-4

(mit 400V CEE-Stecker)

|
ﬂi‘ Wirmebord

aus Edelstahl, mit 1 Keramikwarmestrahler je Bain-Marie, 250 W,
ungeregelt, separat zuschaltbar, 230 V

NachrUstbarer Nachriistbarer Hustenschutz, SAG 2, SAG L-2, SAW 2,
Hustenschutz gebogen, SAW L-2, SAW 2-UK
= kundenseitig bis zur Abdeckung heruntergefiihrt,
l 7 ESG Sicherheitsglas SAG 3, SAG L-3, SAW 3,
|~ SAW L-3, SAW 3-UK
P — i
e SAW 4, SAW L-4
ohne Abbildung Nachriistbarer Hustenschutz, SAG 2, SAG L-2, SAW 2,
gebogen, SAW L-2, SAW 2-UK
kundenseitig mit einer Durchreichhdhe von 275 mm,
ESG Sicherheitsglas SAG 3, SAG L-3, SAW 3,
SAW L-3, SAW 3-UK
SAW 4, SAW L-4
ohne Abbildung Klappdeckel 2/3 zu 1/3 SAW 2, SAW 3, SAW 4
aus CNS 18/10, 1/3 Deckel als Ablagebord nutzbar, SAG 2, SAG 3
2/3 Deckel mit integriertem Deckelhalter
Schiebedeckel mit Schiebedeckel SAW 2, SAW 3
Galerie, umlaufend aus CNS 18/10, mit Kondensatabstreifer, Kunststoff-Flihrung SAG 2, SAG 3
. und umlaufender Galerie, Hohe 50 mm
S
1‘: = + Schiebedeckel SAW 2, SAW 3
. i aus CNS 18/10, mit Kondensatabstreifer, Kugellager-Fiihrung SAG 2, SAG 3
und umlaufender Galerie, Hohe 50 mm
Galerie, 3-seitig STW 2
aus CNS 18/10, Hohe 50 mm
Galerie, 4-seitig STW 2
aus CNS 18/10, Héhe 50 mm
Abklappbares Bord, langsseitig SAW 1, SAW 2, SAW 3, SAW 4
.ﬁ 245 mm breit, max. Flachenlast 25 kg SAW 2-UK, SAW 3-UK
o SAG 2, SAG 3
.F.. b
Abklappbares Bord, stirnseitig SAW 2, SAW 3, SAW 4
% 245 mm breit, max. Flachenlast 25 kg SAW 2-UK, SAW 3-UK
k_ _— SAG 2, SAG 3
E Umlaufender StoBschutz SAG 2, SAG 3
STW 2 SAW 2-UK,
SAW 3-UK
Korpus farbig foliert Korpus farbig foliert SAG 2
erhaltlich in 12 verschiedenen Farben
3
ih —7 F SAG 3

ll. 'r

705 451

705 505

707 167

706 719

705 666

705 669
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ohne Abbildung

ROLLENAUSFUHRUNGEN FUR SAW/SAG/STW

Bezeichnung Rollen- Ausfiihrung fiir Modelle
durchmesser

Antistatikrollen,
aus Kunststoff

Edelstahlrollen

Stahlverzinkte Rollen

Luftidentische Rollen

GN-Deckelhalter,
aus CNS 18/10, fir GN 1/1 oder deren Unterteilung

Hinweis:

" stirnseitig angebracht gegentliber Schiebegriff
2 langsseitig angebracht unterhalb Schiebegriff

Zugdeichsel und Kupplung
aus CNS 18/10

Elektronischer Temperaturregler

Eutektische Platte (-12 °C)
aus Kunststoff, gastronormgerecht

Eutektische Platte (-3 °C)
aus Kunststoff, gastronormgerecht

2 125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller
2 125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller
2 160 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller
2125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
2 160 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller
2200 mm 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller
2 125 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
2 160 mm 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller

Abblldung e m

SAW 21, SAW 3V, SAW 41

SAW L-22, SAW L-3?, SAW L-42
SAW 2-UK, SAW 3-UK

SAG 2, SAG 3"

SAG 2, SAG 3 —
STW 2

STW 2 —

alle SAG 573 332

STW 2

alle SAG 568 136

STW 2

alle SAW

alle SAW-UK, alle SAG, STW 2

alle SAW, alle SAW-UK, SAG 2, SAG 3, STW 2

alle SAW-UK, alle SAG, STW 2

alle SAG, SAW-UK, STW

alle SAG, SAW-UK, STW

alle SAW, alle SAG

alle SAG, STW 2, alle SAW-UK

alle SAG, SAW-UK, STW

alle SAW

alle SAG, SAW-UK, STW, SAW 2, SAW 3,

SAW L-2, SAW L-3

alle SAW-UK, alle STW, SAG 2, SAG 3,
SAW 2, SAW 3, SAW L-2, SAW L-3



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.
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CATERING SOLUTIONS

B.PRO COOK CLASSIC

Frontcooking fiir Profis: Die beste Generation des mobilen Kochsystems
von B.PRO Catering Solutions — mit ION TEC.
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PPETITMACHE

Vorsprung durch Frontcooking: Mit B.PRO COOK classic sind Sie nah am
Gast und erschlieBen neue Umsatzmadglichkeiten.

Neue Kunden finden Erlebnis fiir alle Sinne

Frontcooking hat Potenzial. Was in der Erlebnisgastronomie Darf es zum Genuss noch eine spannende Abwechslung

dazu gehort, eroffnet anderen Branchen neue Umsatzchancen. sein? Frontcooking ist unterhaltsam und verkirzt Wartezeiten.

Denn auch hier suchen Kunden Erlebnis und Genuss. Mit Know-how, verlockenden Gerichten und professionellem
Equipment lasst sich Frontcooking fast tberall einsetzen und

Kunden binden gewinnbringend vermarkten. Zeigen Sie Ihre Fahigkeiten und

Qualitdt und Transparenz Uberzeugen. Das schafft Vertrauen geben Sie dem Gast einen weiteren Grund, sich fir Sie zu ent-

und lasst Ihre Kunden umso lieber wiederkommen. scheiden und wiederzukommen.

Infos Uber Zielgruppen, clevere Produkte, Rezepte,

Schulungen und Workshops finden Sie auch auf:

www.bpro-cook.com
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B.PRO COOK classic: Erfolgrezept fiir ein neues Kocherlebnis

Beim Kochen vor dem Gast missen Profis
sich uneingeschrankt auf inr Equipment
verlassen kénnen. Das B.PRO COOK
Kochsystem erflllt diesen Anspruch mit
Bravour und begleitet Sie, wo Kochen
als Performance erwartet wird und
Schmecken beim Schauen beginnt.

Herzstlick des mobilen Kochsystems ist
die B.PRO COOK Frontcooking-Station.
Mit ihrer hoch-effizienten Absaug- und
Filtertechnik sorgt sie fur bestes Klima am
Set und macht unabhangig von stationéren
Dunstabzugshauben.

Die Frontcooking-Station gibt es fir zwei

bis vier Kochgerate. Dreizehn verschie-
dene Auftisch-Kochgerate ergénzen die
Station. Sie alle sind zuverléassig, schnell,
leistungsstark und damit perfekt fur den
professionellen Einsatz in Kantine und
Restaurant, in der Mensa oder auf der
Hotelterrasse.
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COOK MAL

Durchdacht bis ins kleinste Detail:

B.PRO COOK Frontcooking-Station

¢ Die Absaugbricke bietet viel Platz fur
Zutaten, eignet sich als Ausgabe-
flache und I&sst freien Einblick auf
das Kochgeschehen.

e Funktionales Design mit durchgehend
glatten Flachen.

e Steckdosen hinter den Kochgeréaten
sorgen flr sicher verstaute Kabel.

e | Ufter und Filter sind von der
Kochseite her zuganglich.

e NUtzlicher Stauraum unterhalb der
Einstellnische.

Die Highlights der Frontcooking-Station.

Frontcooking-Station BC-FS 4, bedienseitig,
mit optionaler Galerie, fahrbarem Einstelltisch
und umfangreichem Zubehor

Freiheit fiir fleiBige Hande
Weil die Absaugbricke so schlank ist, bleibt mehr
Platz zum Anrichten und Ablegen.

B.PRO CONTROL - iibersichtlich und einfach
Die elektronische Steuerung mit klaren Symbolen
macht die Bedienung der Frontcooking-Station
ganz leicht. Die Filterwechselanzeige erinnert
automatisch an den Tausch oder die Reinigung
der Filter.

Filterwechsel - schnell und leicht

Einfach den Deckel der Absaugbricke abheben,
Fettfilter entnehmen und ab in die Spulmaschine —
ganz ohne Werkzeug.
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Frontcooking-Station B.PRO COOK classic — mit der Lizenz zum Durchatmen.

Beim Braten und Brutzeln, Kochen

und Woken entstehen Kochdampfe,

die nach oben in den Raum aufsteigen.
Die Absaugbricke der B.PRO COOK
Frontcooking-Station erfasst diese Wra-
sen oberhalb der Kochgerate — und ist
deshalb wesentlich effizienter als andere
Methoden.

Durch die schlanke Form der Brlicke
haben Koch und Gast freien Einblick auf
das Kochgeschehen.

GroBzugige Arbeitsflachen und zusatz-
licher Stauraum schaffen den nétigen
Kreativbereich fUr die Akteure. Die
Frontcooking-Station B.PRO COOK
bendtigt keine separate Dunstabzugs-
haube, ersetzt jedoch keine raumluft-
technische Anlage.

Getestet und fiir gut befunden:
Leistungsstarke Fettfilter der Bauart A
(DIN 18869-5) lassen keinerlei Flammen
durchschlagen. Dies bestatigt das
brandschutztechnische Gutachten eines

unabhangigen Sachverstandigen.

Mit der optionalen Filtertechnik ION TEC
erzielt B.PRO COOK noch bessere Er-
gebnisse im Kampf gegen Kochdampfe
und filtert auch Blaurauch aus den Wrasen
heraus.

Zudem wurde das Fett- und Geruchsfilter-
system weiter optimiert. Zwei schlanke
Aktivkohlefilter-Matten ersetzen die
bisherigen 16 schweren Patronen des
Aktivkohlefilter-Systems. Das erleichtert
den Filterwechsel erheblich, reduziert
die Kosten pro Betriebsstunde und ver-
ringert das Gewicht der Kochstation.
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Unser Mehrstufenmodell fur gute Atmosphare - auf Wunsch mit ION TEC.

So funktioniert es:

1 Durch Unterdruck entsteht ein Sog,
der die Wrasen in die Absaugbricke
zieht. Um die Absaugeffizienz zu
erhdhen, leitet der dreiseitige Luftstrom
die Wrasen zusétzlich direkt in die
Absaugbricke.

2 In der Absaugbriicke wird Fett
abgeschieden und sammelt sich in
den Auffangwannen.

)
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8 \Vliesfilter nehmen Feuchtigkeit

und Aerosole auf.

Mit dem optionalen Filtersystem

ION TEC werden Geruchspartikel
und Blaurauch reduziert.

W

5 Aktivkohle bindet die Geruchsmolekile
zuverlassig.

6 Die gereinigte Luft tritt nach unten aus.

Clevere Optionen und Zubehor:
Fir eine individuelle Arbeitsplatzgestaltung.

== ==

Perfekter Schutz Spot an Aufstellen, bitte
Der durchgehende Hustenschutz sorgt fur beste Flachenbindig integrierte LED-Spots leuchten die Geschutzt durch eine Galerie, kann auf der Ab-
Hygiene. Zum Reinigen kann er ganz einfach nach gesamte Arbeitsflache optimal aus und rlicken die saugbrlicke prasentiert, dekoriert und bereitge-

unten geklappt werden. Speisen ins rechte Licht. stellt werden.



Das Filtersystem ION TEC filtert Blaurauch
und verlangert die Standzeit der Aktivkohle.

Weitere Infos im Erklarvideo:
https://youtu.be/bZg-3QzuDmO

So funktioniert es: .: ot Seea el ®
® o . o
. ) ) o % © :.(:‘...’:.. ®e °
1 In den Vorfilterstufen werden grobe Partikel wie z.B. Fett 1 S S %
'y ot et . °

abgeschieden.

Im lonisator werden durch ein elektrostatisches Spannungsfeld
die durchstromenden Partikel positiv geladen. Zusétzlich
entsteht aus Sauerstoff hochreaktionsfreudiges Ozon.

In der Kollektorstufe bleiben die positiv geladenen Partikel
an den negativ geladenen Platten haften und werden so
abgeschieden (vor allem Aeorsole).

Im Oxidationsprozess zersetzt das Ozon Gertiche und
Blaurauch.

In der Aktivkohle anhaftende Partikel, die bisher nicht
abgeschieden wurden, reagieren mit dem restlichen Ozon.
Die Aktivkohle wird hierdurch gereinigt, die Standzeit dadurch
deutlich verlangert.

Sauerstoff, Kohlenstoffdioxid und Wasser werden als
Endprodukte an die Umgebung abgegeben.

Die Frontcooking-Station B.PRO COOK bendtigt keine separate
Dunstabzugshaube, ersetzt jedoch keine raumlufttechnische Anlage.

Schienen fiir alle Falle

Raum gewinnen: Multi-Rahmen

Der Multi-Rahmen bietet Platz fiirs Nebengeschéft
wie Abstellen und Aufbewahren. Einfach GN-
Behalter einhdngen oder Glasbrett einlegen fur
mehr Arbeitsflache.

werden soll, bitte hier einschieben. Lebensmittel
oder Kochutensilien verschwinden so in beliebig
tiefen GN 1/1-Behaltern.

Alles, was direkt unter den Kochgeraten verstaut

Umbau im Handumdrehen

Das Kochgeréte-Einstellbord kann leicht heraus-
genommen werden, um zum Beispiel ein Stand-
gerat unterzubringen.
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B.PRO COOK classic Upgrade: Bieten Sie lhren Gasten Raum zum Wohlfiihlen
- durch viele individuelle Designmadglichkeiten in Farben und Material.

Ab sofort sind auch die Abluftkanale der Absaugbricke farblich
konfigurierbar, mit pulverbeschichteten Verkleidungen in
insgesamt 12 Farben. Die Verkleidung kann einfach befestigt
und nachgerUstet werden. So ist es moglich, nicht nur die
Front- und Seitenverkleidungen, sondern auch den oberen
Bereich der Frontcooking-Station farbig zu gestalten. Komplett
Ldurchgestylt* flgt sie sich perfekt ins Ambiente ein oder setzt
bewusst Akzente.

Der fahrbare Einstelltisch fur das
Frontcooking-System B.PRO COOK.
Flr das schnelle und mihelose Ein- und
Ausfahren lhrer Auftisch-Kochgeréte.
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Unsere Inspirationen fur lhre Kombinationen.

Sédulen der Absaugbriicke: Séaulen der Absaugbriicke: Séulen der Absaugbriicke:
Unverkleidet in Edelstahl Unverkleidet in Edelstahl Séaulenverkleidung, signalweiB, pulverbeschichtet,
3-Seitige Verkleidung: 3-Seitige Verkleidung: mit einfacher Befestigung an den Abluftkanalen,
Korpus in Steingrau, pulverbeschichtet Korpus in Petrolgriin, pulverbeschichtet zur Reinigung abnehmbar
Front in Meerblau, pulverbeschichtet Front belegt mit Resopal Schichtstoff, Black Tulip 3-Seitige Verkleidung:

(Zur Auswahl stehen die Resopal Dekore ,Colours” Korpus in SignalweiB, pulverbeschichtet,

und ,Woods”) vollflachige Frontverkleidung mit Resopal Schicht-

stoff belegt, Noce Savinelli
(Zur Auswahl stehen die Resopal Dekore ,Colours”
und ,Woods”")

Pulverbeschichtete Verkleidung der Ab-
luftkanéle zusétzlich zu den vielfaltigen,
bisherigen Verkleidungsoptionen.

¢ Einfache Befestigung

e Zur Reinigung abnehmbar

¢ NachrUstung jederzeit mdglich

Weitere Infos im Erklarvideo:
https://youtu.be/bZg-3QzuDmO0

Wechselbare Front- und Seitenverkleidung fur Ihre
B.PRO COOK Frontcooking-Station in 12 attraktiven
Farben. Alternativ kann die Front auch mit Resopal-
Schichtstoff in den Farben ,Colours” und ,WWoods”

belegt werden.




SGERUS

Flexible und zuverlassige Helfer am Set: Alles zum HeiBmachen

und Warmhalten.

Sie fUhren Blitzauftrage aus: Grillen, Woken,
Garen — diese kompakten, starken Helfer
machen Kdche glicklich! Die Auftisch-
Kochgeréate des B.PRO COOK Systems
bieten Ihnen durchdachte Technik und
zuverlassige Performance fur Profis.

Das eingespielte Team der Auftisch-
gerate ist 100 % ,made in Germany”
und prasentiert sich im hochwertigen
B.PRO-Design. Es steht fur Bestleistung
in Sachen Handling und Hygiene.

Die Induktionstechnologie aus dem
Hause E.G.O. (Oberderdingen) zeichnet
sich durch Schnelligkeit, besonders
hohe Zuverlassigkeit und lange Lebens-
dauer aus.

Mit der Regelung via Drehknebel passen
Sie lhren Energiebedarf dem Auslastungs-
grad an.

-—._\_\_\_‘_\_\_

Das Frontcooking-Trio fiir heiBe Kochshows:
Induktionswok, gerillte Grillplatte und Pastakocher

Dank der kompakten Ausfuhrung und
einer Tiefe von nur 62 cm passen alle
Auftisch-Kochgerate auf jede normale
Arbeitsplatte und sind flexibel kombi-
nierbar.

B.PRO COOK - und die Show kann
beginnen!




Alles Uber Frontcooking finden Sie auf:

www.frontcooking.com

Details, die jedem schmecken.

62 cm
Nur 62 cm tief: Gewohnte Bedienung:
Die Module passen auf jede Standard- Die Drehknebel mit stufenloser
Arbeitsplatte. Temperaturwahl bzw. Leistungsregu-

lierung sorgen flr gewohnt sicheren
Griff. Die Kontrollleuchten zeigen den
Betriebszustand an.

Immer auf einer Héhe: Leicht zu reinigen: Sicher im Handling:

Die serienmaBig hohenverstellbaren Mikrolierte Edelstahl-Oberflachen, groBe  Praktische Ablaufstopfen, leicht

FUBe lassen sich leicht justieren. So Radien und fugenlos eingeschweiBte zugangliche Auffangschale fur Fett-

bringen Sie B.PRO COOK ganz einach Koch- und Bratzonen erleichtern die und Bratrickstédnde und groBzlgig

in Linie. Reinigung — fUr beste Hygiene und dimensionierte Sicherheitsablaufe
optimales, sauberes Arbeiten. fur Flussigkeiten sorgen fur ein

betriebssicheres Arbeiten ohne
Verletzungsrisiko.
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Leistungsstarke Auftisch-Kochgerate flir Frontcooking und Catering
zum Kochen, Grillen, Woken, Frittieren und Warmhalten.

Induktionskochfeld 2-Zonen Induktionskochfeld Flachen-Induktionskochfeld

Es erkennt den Topf, erzeugt ein Anbraten und Warmhalten? Das Flachendkonomie! Das rechteckige
elektromagnetisches Feld und 2-Zonen-Induktionskochfeld schafft das Kochfeld gibt Bratern und Pfannen
produziert so die Warme direkt im gleichzeitig. Hoher Wirkungsgrad durch geballte Energie.

Topfboden. Bei einem sensationellen automatische Topferkennung.

Wirkungsgrad von mehr als 90 Prozent

brauchen 5 Liter Wasser mit dem

BC IH 5000 nur 6,5 Minuten bis zum

Sieden. Willkommener Nebeneffekt:

Durch die geringe Warmeabgabe wird

der Arbeitsplatz nicht mit aufgeheizt. —

e
e

Induktionswok Ceran®-Kochfeld

Weil die Induktionsspule an die Die robuste Ceran®-Kochflache hat zwei
Rundung der Ceran®-Cuvette Kochzonen, die separat voneinander
angepasst ist, wird die Energie einzustellen sind. Das Ceranglas ist
besonders gleichmaBig auf den Wok 6 mm stark, hochbruchfest und sehr
Ubertragen. Verbrennungen sind leicht zu reinigen.

nicht zu beflrchten, da Kochfeld und
Induktions-Cuvette sich nicht erhitzen.



Grillbrater

Der flexibel einsetzbare Grillbrater hat
eine vertieft fugenlos eingeschweiBte
Grillflache aus 15 mm starkem
Chromstahl fUr beste Bratergebnisse.
Der groBzlugig dimensionierte
Sicherheitsauslauf sorgt fir eine
schnelle Entleerung.

" 4

Grillplatte

Glatt oder gerillt — auf der fugenlos eingeschweiten
Grillflache herrscht die einheitliche Wunschtemperatur.
Fast eine Garantie daflr, dass Fleisch, Fisch oder GemUse
ihre Bestform erhalten. Uberflissiges Fett landet in der

groBzUlgigen Auffangschale.

Grillplatte, glatt

Kleiner Fisch oder groBe Putenbrust
— dieser Grill schafft sie alle. Getrennt
regelbare Heizzonen bringen Effizienz
zum Zuschalten.

o
Bain-Marie

Im nahtlos tiefgezogenen Becken, das
thermisch vom Korpus getrennt ist,
konnen Speisen warmgehalten oder in
GN-Behaltern prasentiert werden. Der

Ablaufhahn ist extern angebracht. Es
besteht keine Verbrihungsgefahr.

Pastakocher

Gerne Nudeln — aber bitte schnell!

Der Pastakocher bietet Platz fur bis zu
6 Pastakdrbe. Das nahtlos tiefgezogene
Wasserbecken wird Uber eine Spezial-
heizung beheizt und verflgt Uber einen
Wasserablauf mit verschlieBbarer

Offnung.

4

Warmhalteplatte

Auch dieser groBflachige Warmhalte-
bereich ist thermisch vom Korpus
getrennt. Die Temperatur Iasst sich
genau Uber einen Drehknebel regeln.

Fritteuse

Die Fritteuse verflgt Uber eine
herausschwenkbare Heizung und eine
unbeheizte Kaltzone am Beckenboden.
Die Temperaturregelung erfolgt
gradgenau Uber einen Drehknebel.

Multi-Element

Wer es gesehen hat, mochte es haben,
weil hier von Kochutensilien bis Zutaten
alles Wichtige griffbereit ist.

Die praxisgerechte Ausrichtung am GN-
MaB erlaubt die schnelle Bestlickung.
Das Multi-Element passt genau zu den
B.PRO COOK Auftisch-Kochgeraten.



FRONTCOOKING-STATION B.PRO COOK CLASSIC

Weitere Informationen tber
diese Produkte sowie Uber

] 2 o ]
das B.PRO-Gesamtpro- I — | ——
- — L ; L

gramm erhalten Sie gerne ﬁ a . ﬁb_.
kostenlos (Adresse siehe
Ruckseite).

Frontcooking-Station Frontcooking-Station Frontcooking-Station

BC classic 2.1 BC classic 3.1 BC classic 4.1

Ausflhrung

Mobile Frontcooking-Station mit Einstellbord flr Auftisch-Kochgeréate

Grundausstattung - Absaugbriicke mit flammendurchschlagsicheren Fettfiltern (Bauart A nach DIN 18869-5)
- Elektronische Steuerung mit Filterwechselanzeige
- 3 Leistungsstufen fur bedarfsgerechte Absaugung
- LuftdUsen fur wrasenfihrenden Luftstrom entlang der Geréate-Einstellnische (dreiseitig)
- Netzanschlusskabel (ca. 4 m)
- Herausnehmbares Einstellbord mit max. Belastung von ca. 150 kg
- Freier Nutzraum unterhalb des Gerate-Einstellbords

Hohe Unterbau 900 mm
Schutzart IP X4 bei ausgebautem Lufter
Rollenausfihrung Vollrad-Kunststoffrollen, @ 75 mm, 8 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
Material Edelstahl CNS 18/10 (AISI 304)
BC classic 2.1 BC classic 3.1 BC classic 3.1 BC classic 3.1 BC classic 4.1
BHG BHG-I
Ausstattung siehe Grundausstattung siehe siehe siehe siehe Grundausstattung,
Grundausstattung Grundausstattung, ~ Grundausstattung,  geschlossener Hustenschutz
Beleuchtung, Beleuchtung,
geschlossener geschlossener
Hustenschutz und Hustenschutz und
Galerie Galerie,
mit ION TEC
Anzahl Kochgerate fir 2 Auftisch-Kochgeréate fur 3 Auftisch-Kochgeréate fUr 4 Auftisch-Kochgeréte
mit max. MaBen 400 x 650 x 300 mm 400 x 650 x 300 mm 400 x 650 x 300 mm
BxTxH)
Geréte-Einstellnische 806 x 648 x 300 mm 1211 x 648 x 300 mm 1616 x 648 x 300 mm
BxTxH)
Nutzraum unter Geréate- 830 x 648 x 575 mm 1235 x 648 x 575 mm 1640 x 648 x 575 mm
Einstellbord (B x T x H)
Steckdosen 2 x 230 V Schuko- 3 x 230 V Schuko-Steckdosen, 4 x 230 V Schuko-
(max. Leistungsaufnahme) Steckdosen, 3 x 400 V CEE-Steckdosen Steckdosen,
2 x 400 V CEE-Steckdosen = (max. 20 kW) 4 x 400 V CEE-Steckdosen
(max. 10 kW) (max. 20 kW)
Stecker 16 A CEE-Stecker 32 A CEE-Stecker 32 A CEE-Stecker
Elektr. Anschluss 400V, 50-60 Hz, 3N PE 400V, 50-60 Hz, 3N PE 400V, 50-60 Hz, 3N PE
Leistung 10,8 kW 20,8 kW 20,8 kW
AuBenmaBe (B x T x H) 1544 x 756 x 1362 mm 1949 x 756 x 1362 mm 2354 x 756 x 1362 mm

Best.-Nr. 574 400 574 401 574 405 574 406 574 402



OPTIONEN/ZUBEHOR FUR FRONTCOOKING-STATION B.PRO COOK CLASSIC

Elektrischer Anschluss 16 A CEE-Stecker, 400 V, 50-60 Hz, 3N PE, 10,8 kW BC classic 3.1
32 A CEE-Stecker, 400 V, 50-60 Hz, 3N PE, 20,8 kW BC classic 2.1
63 A CEE-Stecker, 400 V, 50-60 Hz, 3N PE, 40,8 kW BC classic 4.1

Zusatzsteckdosen 2 x 230 V Schuko-Steckdosen, im Nutzraum unter dem Einstellbord, jeweils rechts und alle BC classic
links platziert

Elektrostatische Filterung zur verbesserten Filterung und Reduzierung von Geruchspartikeln und Blaurauch, alle BC classic

ION TEC verlangert die Standzeit der Aktivkohlefilter

Beleuchtung Uber den Kochgeraten platziert
mit 5 LED-Spots, 20 W BC classic 2.1
mit 7 LED-Spots, 28 W BC classic 3.1
mit 9 LED-Spots, 36 W BC classic 4.1

Hustenschutz aus Sicherheitsglas (ESG) alle BC classic

zur Kundenseite geschlossen,
zu Reinigungszwecken aufklappbar

Galerie aus CNS-Rundrohr, kunden- und stimseitig alle BC classic
Tablettrutsche aus CNS-Rundrohr, Héhe 885 mm alle BC classic
abklappbar, kundenseitig bei Rollen-Durchmesser 75 mm, entspricht der
Normalhdhe der BASIC LINE Tablettrutsche
oder

Resopal, abklappbar, kundenseitig ~ Hohe 850 mm
Multiplexplatte belegt mit Resopal- ~ bei Rollen-Durchmesser 75 mm, entspricht der Hohe

Schichtstoff ,Colours* oder der MANHATTAN Tablettrutsche

,Woods"
Grundboden aus CNS, herausnehmbar, maximale Belastung: 80 kg alle BC classic
Edelstahlrollen 8 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm, alle BC classic

Gesamthdhe erhoht sich um 60 mm, Héhe Unterbau betragt dann 960 mm

StellfiiBe aus CNS alle BC classic

Sockelblenden aus CNS, kundenseitig alle BC classic

Alles Uber Frontcooking finden Sie auf:

www.frontcooking.com




OPTIONEN/ZUBEHOR FUR FRONTCOOKING-STATION BC CLASSIC
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3-seitige Verkleidung kunden- und stirnseitig pulverbeschichtet, BC classic 2.1
BC classic 3.1

‘-.ﬂ‘__'—"t Kunden- und Stirnseiten sind jeweils in verschiedenen BC classic 4.1
Farben gestaltbar

- i

3-seitige Verkleidung:
Korpus in SignalweiB, pulverbeschichtet,
Front in Ginstergelb, pulverbeschichtet

kundenseitig belegt mit Resopal-Schichtstoff
(Colours, Woods),

Stirnseiten pulverbeschichtet

3-seitige Verkleidung:
Korpus in Verkehrsgrau, pulverbe-
schichtet, Front in Dekor Rustic Oak

=

Korpus in Edelstahl,
Front in Delicious Oak

Frontverkleidung kundenseitige, vollflachige Verkleidung aus HPL
(High Pressure Laminate), Materialstarke: 4 mm,

belegt mit Resopal-Schichtstoff
(Colours, Woods)

Saulenverkleidung Saulenverkleidung pulverbeschichtet,

Set bestehend aus linker und rechter Seite inkl.
Befestigungsmaterial an den Abluftkandlen

Séaulen der Absaugbriicke
in Merlotrot

Mehr Infos zu den Resopal-Farben
und -Dekoren finden Sie unter:

www.bpro-solutions.com/resopal
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Farben sind die Wirze des Lebens: Mit den 12 ausgesuchten Farben von B.PRO

bringen Sie Abwechslung in den Alltag und machen das Besondere noch schéner.

Ob kunterbunt gemischt oder in edler Monochromie — mit
dem gezielten Einsatz von Farben schaffen Sie Atmosphére
zum Wohlfihlen. B.PRO Catering Solutions bietet Ihnen die
passende Farbwelt flr Ihr gastronomisches Konzept: von den

NEUTRAL COLOURS

Graphitschwarz

Verkehrsgrau B

Steingrau

SignalweiB

LIVING COLOURS

neuen, wechselbaren Verkleidungen fur die Frontcooking-
Station B.PRO COOK und die Tablett-Abrdumwagen Uber die
Tellerspender und das Speisenausgabe-System B.PRO BASIC LINE
bis hin zu den bewahrten Servierwagen.

FRESH COLOURS

Ginstergelb Candyred
Merlotrot Neomint
Petrolgrin Granny
Meerblau Limette



OPTIONEN/ZUBEHOR FUR FRONTCOOKING-STATION B.PRO COOK CLASSIC

Abbildung Bezeichnung MaBe Leistung/
B xT x H (mm) Elektr. Anschluss

BC UCT 2D 2 doppelwandige Flugeltlren, 1192 x 650 x 567 220-240V 575 219
Unterbau- temperaturisolierend ausgeschdumt, = mm 1N PE
Kiihltisch schwenkbar mit Magnetdichtungs- 50-60 Hz
———— rahmen, ' ) 0,32 kW
— pro Schrankfach zwei Paar ho-
ﬂ henverstellbare Auflageschienen
3 zum Einschieben von Gastronorm-
3 Behalter GN 1/1
BC UCT 4E 2 Vollauszlige pro Seite, 1192 x 650 x 567 220-240V 575 220
Unterbau- temperaturisolierend ausgeschaumt,  mm 1N PE
— Kiihltisch mit Magnetdichtungsrahmen, 50-60 Hz
. o fir Gastronorm-Behélter GN 1/1 0,32 kW
1 _ﬂ. oder, mit Hilfe von Quer- und
== —= i | Langsstegen, deren Unterteilung
- nutzbar,
L] maximale Tiefe der GN ist 100 mm
GN-Rost GR 1/1, aus CNS 550 267
Abbildung m S m
Fahrbarer zum Ein- und Ausfahren der Auftisch-Kochgeréte in die BC classic 2.1 574 309
= Einstelltisch B.PRO COOK Frontcooking-Station BC classic 3.1 574 310
—— i | (kann auch anstelle des Gerate-Einstellbordes direkt mit BC classic 4.1 574 311
['__]. H der BC classic konfiguriert werden)
¥ ‘ !
i L " Ablageboden Ablageboden zum Einlegen in den Einstelltisch als BC classic 2.1 574 379
'. zusétzliche Ablageflache BC classic 3.1 574 380
BC classic 4.1 574 381
Transport-Rolli zum Einfahren eines B.PROTHERM 420 alle BC classic 573 570
_..' F— . BC ROL 6x4 in den freien Nutzraum,
- L Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen,
." =~ Fa davon 2 mit Feststeller, 50 mm
Multi-Rahmen aus CNS zur bedienseitigen Befestigung alle BC classic 573 977
mit Bligel an den Geruchsfilterboxen,
zur Aufnahme eines GN 1/3 oder
dessen Unterteilung,
inklusive Bugel zur Aufnahme einer Klichenpapierrolle
Einlegebrett aus Glas Multi-Rahmen 573 978
zum Einlegen in den Multi-Rahmen
als zusatzliche Ablageflache
Schubladen- bestehend aus zwei Schienen alle BC classic 573 979
schienen-Set fur die Aufnahme eines GN 1/1,
zum Anbringen an der Unterseite
des Gerate-Einstelloords
B.PRO COOK Technische Einweisung (Reinigung, Filterwechsel) in die alle BC classic 999 125

Systemeinweisung betriebsfertig aufgestellte B.PRO COOK Frontcooking-
Station, Handhabung der B.PRO COOK Auftischgerate.
Termin nach Vereinbarung.



B.PRO COOK INDUKTIONSKOCHFELDER UND INDUKTIONSWOKS
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m Induktionskochfeld Induktionswok

Ausstattung Grundgerat

AuBenmaBe (B x T x H)
Schutzart
Zubehor

Material

Ausflhrung

Nutzflache (B x T)

Stecker

Elektr. Anschluss

Wéarmeabgabe sensibel
Normalbetrieb

latent
Leistung
Gewicht

Best.-Nr.

- Glatte Oberflache aus Ceran®

- Mikroprozessor-gesteuerter Hochleistungs-Induktionsgenerator made by E.G.O.

- Stufenlose Leistungsregulierung mit Drehknebel
- Kontrollleuchte zur Anzeige des Betriebszustands und des Fehlercodes bei Stérungen

- Hoher Wirkungsgrad

- Luftfilter am Gerateboden

- Hohenverstellbare DrehfliBe
- Netzanschlusskabel (1,5 m)

400 x 620 x 240 mm
IP X4

siehe Seite 19

- Edelstahl CNS 18/10 (Werkstoff 1.

- Ceran® (6 mm stark)

BC IH 3500 BC IH 5000

Induktionskochfeld mit einer
runden Kochzone

Automatische Topferkennung
ab @ 120 mm

339 x 564 mm
Kochzone @ 220 mm

Schukostecker 16 A CEE-
Stecker

220-240V, 400V,

50-60 Hz 50-60 Hz

1N PE, 16 A 3N PE, 16 A

245 350

90 140

3,5 kW 5,0 kW

19 kg 19 kg

574 197 574 198

4301) mit mikrolierter Oberflache

BC IH 2Z 5000

2-Zonen

Induktionskochfeld

Induktionskochfeld mit
zwei runden Kochzonen

Automatische
Topferkennung ab @
120 mm

2 getrennt voneinander

regelbare Heizzonen

(2 Spulen mit je @ 220

mm)

339 x 564 mm
(2 Kochzonen
mit je @ 220 mm)

16 A CEE-Stecker

400V,
50-60 Hz
3N PE, 16 A

350
140
2 x 2,5 KW (5 kW)

27 kg

574 199

BC SIH 5000
Flachen-
Induktionskochfeld

BC IW 3500 BC IW 5000

Induktionskochfeld mit Induktionswok mit einer Cuvette

einer rechteckigen aus Ceran®

Kochzone

Automatische

Topferkennung ab @

120 mm

1 Heizzone

(2 Spulen mit je 220 x

220 mm)

339 x 564 mm mm Cuvette

(Kochzone @ 300 mm

220 x 447 mm)
Schukostecker 16 A CEE-

Stecker

220-240V, 400V,
50-60 Hz 50-60 Hz
1IN PE, 16 A 3N PE, 16 A

350 140 200

140 56 80

5,0 kW (2 x 2,5 kW) 3,5 kW 5,0 kW

27 kg 18 kg 18 kg

574 200 574 201 574 202



B.PRO COOK GRILLPLATTEN

N e &%
m -Fre., &

m Grillplatte, glatt Grillplatte, gerillt

Ausstattung Grundgerat - Umlaufend fugenlos verschweiBte Grillflache mit gerundeten Ecken fur optimale Reinigung und Hygiene
- Wannentiefe 30 mm
- 15 mm starke Grillplatte fUr optimale Temperaturspeicherung
- Extrem leistungsstark bis + 250 °C
- GleichmaBige, vollflachige Warmeverteilung durch Rohrheizkdrper
- Unbeheizte Ruhezone (70 mm) im bedienseitigen Bereich
- Ablauf-Offnung inkl. Fettablaufstopfen aus Teflon
- GroB¥flachige, ausziehbare Fettauffangwanne, Fassungsvermdgen 1,6 Liter
- Stufenlose Temperaturregulierung mit Drehknebeln
- 2 Kontrollleuchten zur Anzeige des Betriebszustands und der Aufheizphase
- Héhenverstellbare DrehfliBe
- Netzanschlusskabel (1,5 m)

Temp.-Bereich +80 °C bis +250 °C

Schutzart IP X4

Zubehor siehe Seite 19

Material - Edelstahl CNS 18/10 (Werkstoff 1.4301) mit mikrolierter Oberflache

- Grillflache aus vergltetem, korrosionsbestandigem Chromstahl (Werkstoff 1.2316)

m BC GF 3500 BC GF 4200 BC GF 8400 BC GR 3500 BC GR 4200

Ausflihrung Grillplatte mit gerader, glatter Oberflache/Cirillflache Grillplatte mit gerader,
gerillter Oberflache/Grillflache

2 getrennt voneinander regelbare

Heizzonen

AuBenmaBe B x T x H) 400 x 620 x 240 mm 800 x 620 x 240 mm 400 x 620 x 240 mm
Nutzflache (B x T) 304 x 506 mm 704 x 506 mm 304 x 506 mm

(davon beheizt 304 x 435 mm) (davon 704 x 435 mm beheizt) (davon beheizt 304 x 435 mm)
Stecker Schukostecker 16 A CEE-Stecker 16 A CEE-Stecker Schukostecker 16 A CEE-Stecker
Elektr. Anschluss 220-240V, 400V, 400V, 220-240V, 400V,

50-60 Hz 50-60 Hz 50-60 Hz 50-60 Hz 50-60 Hz

INPE, 16 A 3N PE, 16 A 3N PE, 16 A INPE, 16 A 3N PE, 16 A
Warmeabgabe sensibel 1155 1386 2772 1155 1386
Normalbetrieb

latent 1400 1680 3360 1400 1680

Leistung 3,5 kW 4,2 kW 8,4 kW (2 x 4,2 kKW je Heizzone) 3,5 kW 4,2 KW
Gewicht 34 kg 69 kg 31 kg

Best.-Nr. 574 203 574 204 574 205 574 206 574 207



B.PRO COOK GRILL-BRATER, PASTAKOCHER, FRITTEUSE

Ausfuhrung

AuBenmaBe (B x T x H)
Schutzart
Zubehdr

Material

Fassungsvermogen

Ablauf

Nutzflache (B x T)
Temp.-Bereich
Stecker

Elektr. Anschluss

Warmeabgabe
Normalbetrieb

latent

Leistung
Gewicht

Best.-Nr.

sensibel

w

- Umlaufend fugenlos verschweiBte
Grillfiéche mit gerundeten Ecken fur
optimale Reinigung und Hygiene

- Wannentiefe 65 mm

- 15 mm starke Girillplatte fir optimale
Temperaturspeicherung

- Extrem leistungsstark bis + 250 °C

- Gleichmagige, vollflachige
Warmeverteilung durch Rohrheizkdrper

- Unbeheizte Ruhezone (70 mm) im
bedienseitigen Bereich

- Ablauf-Offnung inkl. Fettablaufstopfen
aus Teflon

 »
=
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- Nahtlos tiefgezogenes Becken mit
groBen Eckradien

- Tiefes Becken fur die Aufnahme
von Gastronorm-Behélter oder
Pastakdrben bis 150 mm Tiefe

- Kurze Aufheizzeit durch direkt auBen
anliegende Spezialheizung

- Stufenlose Temperaturregulierung mit Drehknebeln

- 2 Kontrollleuchten zur Anzeige des Betriebszustands und der Aufheizphase

- Hohenverstellbare DrehfliBe
- Netzanschlusskabel (1,5 m)

400 x 620 x 240 mm
IP X4
siehe Seite 19

- Edelstahl CNS 18/10 (Werkstoff
1.4301) mit mikrolierter Oberflache

- Grillflache aus vergltetem,
korrosionsbestéandigem Chromstahl
(Werkstoff 1.2316)

7 Liter

Sicherheitsausguss mit Klemmschraube,
Ablaufstopfen aus Teflon fir Becken

304 x 506 mm
+80 °C bis +250 °C
16 A CEE-Stecker

400V, 50-60 Hz
3N PE, 16 A

1386
1680
4,2 KW
33 kg
574 208

- Edelstahl CNS 18/10 (Werkstoff
1.4301) mit mikrolierter Oberflache

- Becken aus korrosionsbesténdigem
V4A Stahl (Werkstoff 1.4404)

20 Liter

Sicherheitsablaufhahn

304 x 509 mm
+45 °C bis +100 °C
16 A CEE-Stecker

400V, 50-60 Hz
3N PE, 16 A

600
960
4,8 KW
14 kg

574 210

L

Abb. mit Zubehor

Grill-Bréter Pastakocher Fritteuse
BC DG 4200 BC PC 4800 BC DF 5000

- Nahtlos tiefgezogenes Becken mit
groBen Eckradien

- Kaltzone am Beckenboden

- Herausschwenkbarer, innenliegender
Heizkorper

- Aufhéngevorrichtung fur Frittierkorbe

- Inkl. Deckel zum Abdecken des
Frittierbeckens

- Edelstahl CNS 18/10 (Werkstoff
1.4301) mit mikrolierter Oberflache

min. 5 Liter, max. 6,5 Liter

Sicherheitsablaufhahn

238 x 346 mm
+100 °C bis +180 °C
16 A CEE-Stecker

400V, 50-60 Hz
3N PE, 16 A

450
3500
5,0 KW
16 kg

574 211

IN
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B.PRO COOK CERAN®-KOCHFELD, BAIN-MARIE,
WARMHALTEPLATTE, MULTI-ELEMENT

Ceran®-Kochfeld
BC CH 4300

Ausflihrung - Ceran®-Kochfeld (6 mm
stark) mit Strahlungsheiz-
kérpern und 2 runden

Bain-Marie Warmhalteplatte Multi-Element
BC BM 700 BC HP 700 BC ME

- Nahtlos tiefgezogenes - Warmhalteplatte mit - Oben und vorne offenes
Becken mit groBen thermisch getrenntem Element zum Einhangen
Eckradien und Warmhaltebereich bzw. Einschieben

Kochzonen

auBenliegender Beheizung

von GN-Behaltern und

- Einsilikonierte, 3 mm starke

GN-Blechen

Warmhalteflache aus
Edelstahl 18/10

- 2 Kontrollleuchten
zur Anzeige des
Betriebszustands und der
Aufheizphase

- Tiefes Becken fur die
Aufnahme von Gastronorm-
Behaltern bis 150 mm Tiefe

- 2 Strahlungsheizkdrper
(1,8 KW und 2,5 kW)

- Kontrollleuchte zur Anzeige
des Betriebszustands

- Einfache Reinigung dank
durchgehend glatter Flachen

- 2 Kontrollleuchten
zur Anzeige des
Betriebszustands und der
Aufheizphase

- spulmaschinentauglich

- Stufenlose Temperaturre- (ohne FlBe)

gulierung je Kochzone mit
Drehknebel - Stufenlose Temperaturregu-
- Stufenlose Temperaturregu- lierung mit Drehknebel

lierung mit Drehknebel

Netzanschlusskabel (1,5 m)
Hohenverstelloare DrehfliBe Hoéhenverstellbare DrehfliBe

AuBenmaBe Bx T x H) 400 x 620 x 240 mm

Schutzart IP X4 --
Zubehor siehe Seite 19 siehe Seite 19
Material - Edelstahl CNS 18/10 - Edelstahl CNS 18/10 - Edelstahl CNS 18/10 - Edelstahl CNS 18/10
(Werkstoff 1.4301) mit (Werkstoff 1.4301) mit (Werkstoff 1.4301) mit (Werkstoff 1.4301) mit
mikrolierter Oberflache mikrolierter Oberflache mikrolierter Oberflache mikrolierter Oberflache
- Becken aus
korrosionsbestandigem V4A
Stahl (Werkstoff 1.4404)
Kapazitat: -- max. 1x GN 1/1-150 -- Oben: max. GN 1/1-150
(abhangig von Tiefe des
Behalters darunter)
Unten: max. GN 1/1-100
Nutzflache (B x T) 339 x 564 mm 304 x 509 mm 340 x 565 mm --
Kochzone: @ 1770 mm und @
220 mm

Temp.-Bereich -- +45 °C bis +95 °C +55 °C bis +120 °C --

Stecker 16 A CEE-Stecker Schukostecker UK-Stecker = Schukostecker UK-Stecker = --
Elektr. Anschluss 400V, 50-60 Hz 220-240V, 250V, 220-240V, 250V, --
3N PE, 16 A 50-60 Hz 50-60 Hz 50-60 Hz 50-60 Hz
1N PE, 16 A INPE, 16 A 1NPE, 16 A INPE, 16 A

Warmeabgabe sensibel 860 88 101 --
Normalbetrieb

latent 344 140 140 --
Leistung 4,3 kW 0,7 kW 0,7 kW --
Gewicht 12 kg 15,5 kg 18 kg 7 kg
Best.-Nr. 574 209 574 212 574 368 574 213 574 369 573 458



ZUBEHOR FUR AUFTISCH-KOCHGERATE

Ceran®-Reinigungsschaber Fir Induktionskochfeld BC H, 568 489
Ceran®-Kochfeld BC CH

Rundboden-Wokpfanne aus CNS, Fir Induktionswok BC IW 573 513
2 360 mm, Fassungsvermégen max. 5,5 Liter,
Gewicht 1,2 kg

Pastakorbsatz, bestehend aus Fir Pastakocher BC PC 574 254
6 Korben: ca. GN 1/6-100,
je mit isolierten Griffen und Einlegerahmen

Pastakorbsatz, bestehend aus Fir Pastakocher BC PC 574 255
2 Korben: ca. GN 1/3-100 und

2 Kdrben: ca. GN 1/6-100,

je mit isolierten Griffen und Einlegerahmen

: il . Gastronorm Kocheinsatz G-KEN G 1/1-95 Fir Pastakocher BC PC 550 971
.q( __FF"'J o gelocht, mit Klappgriffen
S
Deckel mit Griffmulde GD 1/1 Fir Pastakocher BC PC 550 658
T I,..--——ﬁ_ d_*}\' zum Abdecken
—
Grill-Reinigungsschaber, glatt Fur Grill-Brater BC DG, 573 252
fUr Grillplatte BC GF, glatt
ohne Abbildung Grill-Reinigungsschaber, gerillt Fir Grillplatte BC GR, gerillt 574 306

Spritzschutz Fur Grillplatten BC GF und 574 256
/A BC GR (auBer BC GF 8400)

™
- 4\-‘ Spritzschutz Fir Grillplatte BC GF 8400 574 257
. =
. y
" 5
'H..\_ -

\\"\.
™
ohne Abbildung B.PRO COOK Antihaft-Pflege Fir Grillplatten und Grill-Bréter 574 302
500 ml, pflegt und schiitzt die Grillflache und sorgt fur
verbessertes Antihaftverhalten

a " Frittierkorbsatz (2 Stlick) mit isolierten Griffen Fir Fritteuse BC DF 574 258
je95x260x 110 mm (B x T x H)

f Frittierkorb mit isoliertem Giriff Flr Fritteuse BC DF 574 259
220 x 260 x 110 mm (B x T x H)

- Klemmsteg aus CNS 18/10 zur Abdeckung des Spalts Fir alle Modelle 574 298
zwischen zwei B.PRO COOK Auftisch-Kochgeraten



DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btindeln wir unsere Kompetenzen
und Kapazitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flr professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prézisions-

Alles Uber Frontcooking finden Sie unter:

. teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen fur
www.frontcooking.com . .
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschaftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
lhnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-

orientierung.

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS



3.PRO COOK

Mobile Kochstationen COOK I-flex und COOK classic




PRO COOK

Entdecken Sie die FLEXILIGENZ. Flexibler Handlungsspielraum durch
intelligente Produkteigenschaften.

Schnell, zu jeder Zeit, an jedem Ort und immer frisch: Diese Flexiligenz in der Gestaltung

Entwicklung in der AuBer-Haus-Verpflegung bietet interessan- FUr ein stimmiges Ambiente: Passend zu Ihrem

te Umsatzpotenziale. Mit den B.PRO COOK Kochstationen Einrichtungsstil bietet Ihnen B.PRO COOK individuelle
kénnen Sie neue Gastro-Konzepte passgenau realisieren Gestaltungsmoglichkeiten in Material und Farbe.

und bestehende Angebote aufwerten. Gekocht wird direkt
vor den Gasten mit einer cleveren Lésung, die Ihnen groBen
Handlungsspielraum bietet.

Flexiligenz in der Organisation

Arbeitserleichterung inklusive: Mit durchdachter Ergonomie,
sinnvoller Flachenaufteilung und praktischem Zubeh&r bringt
Flexiligenz im Kopf B.PRO COOK Effizienz und Struktur in die Arbeitsablaufe.
Die passgenaue Losung fur lhre Geschaftsidee:
B.PRO COOK bietet individuelle Konfigurationen
in GroBe, Leistungsklasse und Ausstattung.

Flexiligenz in der Reinigung

Minimaler Reinigungsaufwand: B.PRO COOK Uberzeugt mit
hygienischen Oberflachen und leicht zugénglichen, sptima-
Flexiligenz im Raum schinentauglichen Teilen, die ohne Werkzeug entnommen wer-
Freie Platzwahl: B.PRO COOK verbindet Kochtechnik den kdnnen.

und Dunstabzug in einem System. Flexiligenz in der Mobilitét

Flexiligenz in der Zeit Heute hier, morgen dort: Gut, dass B.PRO COOK Ihnen Uber-
Wechselnde Gerichte von frih bis spat und immer up to date: allhin folgen kann.

Mit B.PRO COOK kénnen Sie Ausstattung und Equipment

nach Bedarf variieren und ohne Aufwand austauschen.

.

I i F J
.--rl-i---l-'h.:-..d'r-ﬂ- ------ o et o

B.PRO COOK
I-flex

FLEXIBILITAT+INTELLIGENZ

B.PRO COOK |I —
classic '

2 B.PRO




B.PRO COOK im Vergleich: Erfahren Sie, welche Modelireihe
am besten zu lhrem Konzept passt.

B.PRO COOK classic B.PRO COOK I-flex
Anwendungs-Empfehlung
Output Mittel bis hoch, Einsatz Uber den ganzen Tag Klein bis mittel, Einsatz Gber den ganzen Tag
und auch zur Versorgung in StoBzeiten
Speisenangebot Gleichbleibendes Speisenangebot tber den Gleichbleibendes oder wechselndes
Tag oder wechselnd Uber die Woche Speisenangebot Uber den Tag
Mobilitat und Einsatz  Fahrbare Kochstation zur freien Platzierung im Raum, Mobile Kochstation mit kompakten Abmessungen und gerin-
hauptséchlich zur Nutzung an einem festen Ort gerem Gewicht, auch fUr Einsatz auBer Haus bzw. im Catering
Kochtechnik
Kochbereich Austauschbare Hochleistungs-Auftisch-Kochgerate Fest verbautes Induktionskochfeld
Anzahl Fir 2, 3 oder 4 Auftisch-Kochgerate Mit 1, 2 oder 3 Induktionskochfeldern
Kochstellen BC classic 2.1, 3.1, 4.1 BC I-flex 1 (230 V), 2, 3
Kochzubehor GroBe Auswahl: 13 verschiedene Auftisch-Kochgerate Einfaches Platzieren von induktionsfahigen Kochaufsatzen

unterschiedlicher Leistung und GréBe zum Einschieben und  auf das Induktionskochfeld
AnschlieBen an die Gerétesteckdosen

Ausfihrung
Stromanschluss 400V /16 Abis 63 A 230V /16 Aund 400V /16 A
Gewicht ca. 195-225 kg (ohne Auftisch-Kochgerate) ca. 130-150 kg
Aufstell- e Fahrbar o Fahrbar
maglichkeiten ¢ Feststehend auf StellfiBen * Mobil (auBer Haus) als To-go-Variante
¢ Feststehend auf StellfiiBen
e Zum Einbau als Built-in-Variante
Arbeitsflache Absaugbricke: viel Platz zum Anrichten Absaugbricke: viel Platz zum Anrichten
und fUr die Speisenausgabe und flr die Speisenausgabe
Kochbereich: links und rechts neben der Kochflache
viel Raum zum Abstellen und Ablegen
Unterbau e als Stauraum mit Grundboden ® zur Lagerung und Bevorratung der Kochaufséatze
e fir mobilen Unterbau-Kuhltisch ¢ und/oder mit Schubladenblock
e fur Warmbevorratung mittels B.PROTHERM
Material Absaugbrlcke, Arbeitsflachen und Unterbau Absaugbriicke und Arbeitsflachen aus Edelstahl,
vollstandig aus Edelstahl Unterbau aus verzinktem, pulverbeschichteten Feinblech
Das Filtersystem ION TEC filtert Blaurauch ’
und verlangert die Standzeit der Aktivkohle. 1

1 In den Vorfilterstufen werden grobe Partikel wie z.B. Fett abgeschieden.

2 Im lonisator werden durch ein elektrostatisches Spannungsfeld die durchstro-
menden Partikel positiv geladen. Zuséatzlich entsteht aus Sauerstoff hochre- 3
aktionsfreudiges Ozon.

3 In der Kollektorstufe bleiben die positiv geladenen Partikel an den negativ
geladenen Platten haften und werden so abgeschieden (vor allem Aeorsole).

4
4 |Im Oxidationsprozess zersetzt das Ozon Gerliche und Blaurauch.
5 In der Aktivkohle anhaftende Partikel, die bisher nicht abgeschieden wur- 2
den, reagieren mit dem restlichen Ozon. Die Aktivkohle wird hierdurch ge-
reinigt, die Standzeit dadurch deutlich verlangert.
6 Sauerstoff, Kohlenstoffdioxid und Wasser werden als Endprodukte an die (]

Umgebung abgegeben.

B.PRO



COOK [-lex

Kompakt und effizient: Die Kochstation der vielen Moglichkeiten.

B.PRO COOK |-flex bietet durch die effiziente, fest verbaute
Induktionstechnik mit bis zu drei Kochfeldern einen groen
Handlungsspielraum in der Anwendung. Kochaufsétze in un-
terschiedlichen Ausflhrungen werden einfach aufgelegt und
kénnen schnell ausgetauscht werden.

So groB wie die Auswahl an Kochequipment, so variabel ist
auch das Angebot an Speisen, das von friih bis spét vor den
Augen der Kunden a la minute zubereitet werden kann.

Dank kompakter Abmessung und integriertern Dunstabzug
l&sst sich diese Kochstation auch bei wenig Platz gut integrieren.
In der mobilen to go-Variante eignet sich B.PRO COOK I-flex
auch bestens fur Catering und AuBer-Haus-Einséatze.

4 B.PRO
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B.PRO CONTROL Steuerung
Hauptschalter, Licht und die Absaugstufe
lassen sich Uber die Tasten steuern. Das
Digital-Display zeigt den Filterwechsel an.
Einstellungen wie Sprache, Schnellstart und
Reinigungsintervalle kdnnen hier eingerichtet
werden.

Gewohnte Bedienung

Jede Induktionskochflache besteht aus 2
Kochzonen, die getrennt voneinander mit
Drehknebeln geregelt werden konnen. Auf
Wunsch kdnnen auch beide Kochzonen zu-
sammengeschaltet werden. Das Display zeigt
die jeweilige Leistungsstufe an.

SerienmaBiger Stauraum

Der Unterbau ist in Facher aufgeteilt, mit
Auflagewinkeln und Unterboden ausgestattet.
Hier l&sst sich das Kochequipment bestens
fUr den schnellen Einsatz lagern.

SerienmaBig mit Beleuchtung

Die serienmaBige LED-Lichtleiste Uber dem
Kochfeld leuchtet das Induktionskochfeld
optimal aus.

Sicher in Position

Die rechteckigen Grillplatten und -bréter wer-
den mit Hilfe von Magneten unter dem Griff
in der richtigen Position auf der Kochflache
festgehalten. Dennoch kénnen Sie miihelos
entfernt werden.

Schubladen fiir Nachschub

Im optionalen Schubladenblock mit zwei
Auszligen lassen sich GN-Behalter mit
vorbereiteten Zutaten einsetzen. Zusatzlich
eingeschobene Eutektische Platten halten die
Lebensmittel auf Wunsch kuhl.

Briicke zum Gast

Die extra schlanke Absaugbriicke gewahrt
viel Einblick aufs Kochgeschehen. Obenauf
bietet sie Platz fur Zutaten und eignet sich als
Ausgabeflache. Die optionale Galerie macht
das Abstellen auf der Bricke noch sicherer.

Praktischer Hustenschutz

Der serienmaBige Hustenschutz aus ESG-
Sicherheitsglas lasst sich zur leichten Reini-
gung herunterklappen.

Leichte Filterreinigung

Die Filterkassetten, bestehend aus Fettfilter
und Streckmetallfilter, kann man werkzeuglos
entnehmen und in der Spllmaschine reinigen.
Uber einen Ablaufstopfen kann man das Fett
ablassen.

B.PRO



COOK classic

Leistungsstark und geraumig: Die Kochstation flir maximale Performance.

B.PRO COOK classic zahlt zu den bewéhrten Front-
cooking-L&sungen in der Branche. Die Kochstationen
flr zwei bis vier Hochleistungs-Auftisch-Kochgerate
sind fur den taglichen Dauereinsatz genauso ausgelegt
wie fur StoBzeiten.

Dank modularer Architektur und einer groBen Auswahl
an Kochtechnik kann das Speisenangebot von Tag zu
Tag variiert werden. Neue gastronomische Trends sind
somit einfach umsetzbar.

v

Die integrierte AbsaugbrUcke filtert effizient Fett und i
Gerlche und sorgt fur reine Luft im Gastraum. GroBzU-

gige Arbeitsflachen und Staurdume sowie abgestimm- B.PRO COOK classic 4.1

tes Zubehdr optimieren den Workflow fur eine einfache bedienseitig, mit optionaler Galerie, fahrbarem
und schnelle Zubereitung. Einstelltisch und umfangreichem Zubehor

x

¥ B

i
A e o ——— =

Abbildung mit Zubehor
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B.PRO CONTROL - tibersichtlich und einfach
Die elektronische Steuerung mit klaren Sym-
bolen macht die Bedienung ganz leicht. Die
Filterwechselanzeige erinnert automatisch an
den Tausch oder die Reinigung der Filter.

Mehr Arbeitsplatz
Rechts und links der Einstellnische ist viel
Platz zum Abstellen, Anrichten und Ablegen.

Umbau im Handumdrehen

Das Kochgerate-Einstelloord kann leicht her-
ausgenommen werden, um zum Beispiel ein
Standgeréat unterzubringen.

Spot an

Flachenbiindig integrierte LED-Spots leuchten

die gesamte Arbeitsflache optimal aus und
rlcken die Speisen ins rechte Licht.

Raumgewinn: Multi-Rahmen

Der Multi-Rahmen bietet Platz zum Abstellen
und Aufbewahren. Einfach GN-Behalter
einhangen oder Glasbrett einlegen fir mehr
Arbeitsflache.

GN-Schienen fir alle Falle
Alles, was direkt unter den Kochgeraten
verstaut werden soll, bitte hier einschieben.

Lebensmittel oder Kochutensilien verschwin-

den so in beliebig tiefen GN 1/1-Behaltern.

GroBziigige Abstellflache

Geschutzt durch eine Galerie, kann auf der
Absaugbriicke prasentiert, dekoriert und
bereitgestelltwerden.

————

Perfekter Schutz

Der durchgehende Hustenschutz sorgt flr
beste Hygiene. Zum Reinigen kann er einfach
nach unten geklappt werden.

Filterwechsel — schnell und leicht

Die Fettfilter mit integrierter Fettauffwang-
wanne lassen sich leicht entnehmen und in
der Spilmaschiene reinigen — ganz ohne
Werkzeug.

B.PRO



Schneller, heiBer, besser!
B.PRO COOK classic zeigt sich in Bestform.

Mit zuverlassiger Technik und starker Performance haben was Profis zum Kochen brauchen: vom Pastakocher tber
sich B.PRO COOK classic Auftisch-Kochgerate in der Praxis Induktionswoks und Girillplatten bis zur Fritteuse. Dank kom-
bereits mehr als bewahrt. Sie zeichnen sich durch ihr hoch- pakter Abmessungen und einer Tiefe von nur 62 cm passen

wertiges und funktionales Design aus, das einfaches Handling,  die Auftisch-Kochgeréte auch auf herkémmliche Arbeitsplatten
Hygiene-Sicherheit und maximale Leistungsfahigkeit garantiert.  und sind je nach Bedarf flexibel miteinander kombinierbar.
Die insgesamt 13 verschiedenen Modelle umfassen alles,

- =B Cn
Induktionskochfelder und Induktionswoks
Je nach Anforderung gibt es das 1-Zonen-Induktionskochfeld,

2-Zonen-Induktionskochfeld, Flacheninduktion oder Induktionswoks
— leistungsstark, zuverlassig, langlebig und extrem schnell.

B
- Tm

Ceran®-Kochfeld Warmbhalteplatte Pastakocher Bain-Marie
mit 2 Kochzonen, die separat mit groBflachigem zum Energie sparenden Kochen zum Warmhalten und Préasentieren
regelbar sind. Warmhaltebereich. und Dampfen in Pastakdrben von Speisen in GN-Behaltern.

oder GN-Kocheinsatzen.

Multi-Element BC ME

bietet Stauraum flr Kochutensilien und
Zutaten, zusatzliche Arbeitsflache und hilft
beim Anrichten der Speisen.

8 B.PRO



Das Frontcooking-Trio fiir leckere Kochshows:
Induktionswok, gerillte Grillplatte und Pastakocher.

Fritteuse Grill-Brater

mit herausschwenkbarer Heizung flexibel einsetzbar zum Schmoren,
und unbeheizter Kaltzone am Grillen oder Kochen.
Beckenboden.

Extra groBe
Gr'\\\p\atte

Grillplatten

Gerillt oder glatt — auf der fugenlos eingeschweiBten Grillflache herrscht die
einheitliche Wunschtemperatur. Uberfliissiges Fett landet in der groBziigigen
Auffangschale. Bei der doppelt breiten Grillplatte bringen getrennt regelbare
Heizzonen Effizienz zum Zuschalten.

B.PRO COOK classic:
Innovative Technik, die jedem schmeckt.

B.PRO 9



B.PRO COOK I-flex 1

e Schlanke Absaugbriicke aus Edelstahl fUr optimale Einsehbarkeit und Nutzflache
e Fest integriertes Induktionskochfeld mit 2 Kochzonen
¢ B.PRO Control: Elektronische Steuerung der Absaugbriicke und des Induktionskochfelds

¢ Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas, kundenseitig bis zur Abdeckung herabgezogen, aufklappbar
¢ | ED-Beleuchtung, Uber dem Kochbereich platziert
e Stauraum mit Flihrungsschiene im Unterbau, zum Beispiel zur Lagerung der Kochaufsatze
e Unterbau pulverbeschichtet in Verkehrsgrau B RAL 7043

Abbildung

B.PRO COOK I-flex 1
BC I-flex 1

B.PRO COOK I-flex 1 to go
BC I-flex1 to go

—
.

Modell

BC I-flex 1

mit einem integrierten Induktions-
kochfeld (2 Kochzonen), bedienseitig
links angeordnet (auf Wunsch alter-
nativ auch rechts moglich)

fahrbar, Rollen g 75 mm,
4 Lenk-Zwillingsrollen,
davon 2 mit Feststeller

BC I-flex 1 to go

mit einem integrierten Induktions-
kochfeld (2 Kochzonen), bedienseitig
links angeordnet (auf Wunsch alter-
nativ auch rechts maoglich)

fahrbar, Edelstahl-Rollen
2125 mm,

4 Lenkrollen, davon 2 mit Fest-
steller,

StoBschutzecken, Schiebegriff

B.PRO COOK I-flex 1 built-in

BC I-flex 1 built-in
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BC I-flex 1 built-in

mit einem integrierten Induktions-
kochfeld (2 Kochzonen), bedienseitig
links angeordnet (auf Wunsch alter-
nativ auch rechts maéglich)

Edelstahl-StellfiiBe,

4-seitige Sockelblenden aus
Edelstahl, bedienseitiges Verblen-
dungs-Set aus Edelstahl

MaBe (B x T x H)
Gewicht

AuBenmale:
925 x 678 x 1306 mm

Hohe Unterbau: 900 mm
Nutzflache Kochbereich:
2x GN 1/1, davon 1x GN 1/1

beheizbar

Leergewicht: ca. 130 kg
Max. Zuladung: 60 kg

AuBenmale:
1020 x 746 x 1366 mm

Hoéhe Unterbau: 960 mm
Nutzflache Kochbereich:
2x GN 1/1, davon 1x GN 1/1

beheizbar

Leergewicht: ca. 130 kg
Max. Zuladung: 60 kg

AuBenmale:
925 x 678 x 1306 mm

Hoéhe Unterbau: 900 mm
Nutzflache Kochbereich:
2x GN 1/1, davon 1x GN 1/1

beheizbar

Leergewicht: ca. 130 kg
Max. Zuladung: 60 kg

Elektrischer Anschluss Best.-Nr.
(Basis-modell)

220-240V, 575 025
50/60 Hz,

1N PE, 3,4 kW (384 400)
230 V Schuko-

Stecker

220-240V, 575 064
50/60 Hz,

1N PE, 3,4 kW (384 400)
230 V Schuko-

Stecker

220-240V, 575 026
50/60 Hz,

1N PE, 3,4 kW (384 401)
230 V Schuko-

Stecker

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



B.PRO COOK I-flex 2

e Schlanke Absaugbriicke aus Edelstahl fUr optimale Einsehbarkeit und Nutzflache

* Zwei fest integrierte Induktionskochfelder mit 4 Kochzonen

¢ B.PRO Control: Elektronische Steuerung der Absaugbriicke und Induktionskochfelder

¢ Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas, kundenseitig bis zur Abdeckung herabgezogen, aufklappbar
¢ | ED-Beleuchtung, Uber dem Kochbereich platziert

e Stauraum mit Flhrungsschiene im Unterbau, zum Beispiel zur Lagerung der Kochaufsatze

e Unterbau pulverbeschichtet in Verkehrsgrau B RAL 7043

Abbildung Modell MaBe (B x T x H)
Gewicht

B.PRO COOK I-flex 2

BC I-flex 2 BC I-flex 2 AuBenmale:
mit zwei integrierten Induktionskoch- 925 x 678 x 1306 mm
feldern (4 Kochzonen)

Hoéhe Unterbau: 900 mm
fahrbar, Rollen g 75 mm,
4 Lenk-Zwillingsrollen, Nutzflache Kochbereich:
davon 2 mit Feststeller max. 2x GN 1/1

Leergewicht: ca. 130 kg
Max. Zuladung: 60 kg

BC I-flex 2

wie oben, jedoch zusétzlich

mit Galerie und elektrostatischer
Filterung ION TEC

B.PRO COOK I-flex 2 to go
BC I-flex 2 to go BC I-flex 2 to go AuBenmale:

mit zwei integrierten Induktionskoch- 1020 x 746 x 1366 mm
————
-

feldern (4 Kochzonen)
B.PRO COOK I-flex 2 built-in

BC I-flex 2 built-in BC I-flex 2 built-in AuBenmaBe:
mit zwei integrierten Induktionskoch- 925 x 678 x 1306 mm
feldern (4 Kochzonen)

Hohe Unterbau: 960 mm
fahrbar, Edelstahl-Rollen

2125 mm, Nutzflache Kochbereich:
4 Lenkrollen, davon 2 mit Fest- max. 2x GN 1/1
steller,

StoBschutzecken, Schiebegriff Leergewicht: ca. 130 kg
Max. Zuladung: 60 kg

BC I-flex 2 to go

wie oben, jedoch zusatzlich

mit Galerie und elektrostatischer
Filterung ION TEC

Hoéhe Unterbau: 900 mm
Edelstahl-StellfiiBe,
4-seitige Sockelblenden aus Nutzflache Kochbereich:
Edelstahl, bedienseitiges Verblen- max. 2x GN 1/1
dungs-Set aus Edelstahl

Leergewicht: ca. 130 kg

Max. Zuladung: 60 kg

BC I-flex 2 built-in

wie oben, jedoch zusatzlich

mit Galerie und elektrostatischer
Filterung ION TEC

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,
innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).

Elektrischer Anschluss Best.-Nr.
(Basis-modell)

400V, 50/60 Hz, 575013
3N PE, 6,4 kW

(384 396)
16 A CEE-Stecker

575014
(384 396)
400V, 50/60 Hz, 575 015
3N PE, 6,4 kW
(384 396)
16 A CEE-Stecker
575 016
(384 396)
400V, 50/60 Hz, 575 021
3N PE, 6,4 kW
(384 398)
16 A CEE-Stecker
575 022
(384 398)
B.”RO 11



B.PRO COOK I-flex 3

e Schlanke Absaugbriicke aus Edelstahl fUr optimale Einsehbarkeit und Nutzflache
e Fest integriertes Induktionskochfeld mit 6 Kochzonen
¢ B.PRO Control: Elektronische Steuerung der Absaugbriicke und Induktionskochfelder

¢ Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas, kundenseitig bis zur Abdeckung herabgezogen, aufklappbar

¢ | ED-Beleuchtung, Uber dem Kochbereich platziert
e Stauraum mit Flhrungsschiene im Unterbau, zum Beispiel zur Lagerung der Kochaufsatze
e Unterbau pulverbeschichtet in Verkehrsgrau B RAL 7043

Abbildung

B.PRO COOK I-flex 3
BC I-flex 3

B.PRO COOK I-flex 3 to go
BC I-flex 3 to go

——

Modell

BC I-flex 3
mit drei integrierten Induktionskoch-
feldern (6 Kochzonen)

fahrbar, Rollen g 75 mm,
4 Lenk-Zwillingsrollen,
davon 2 mit Feststeller

BC I-flex 3

wie oben, jedoch zusétzlich

mit Galerie und elektrostatischer
Filterung ION TEC

BC I-flex 3 to go
mit drei integrierten Induktionskoch-
feldern (6 Kochzonen)

fahrbar, Edelstahl-Rollen
2125 mm,

4 Lenkrollen, davon 2 mit Fest-
steller,

StoBschutzecken, Schiebegriff

BC I-flex 3 to go

wie oben, jedoch zusatzlich

mit Galerie und elektrostatischer
Filterung ION TEC

B.PRO COOK I-flex 3 built-in

BC I-flex 3 built-in

12 B.PRO

BC I-flex 3 built-in
mit drei integrierten Induktionskoch-
feldern (6 Kochzonen)

Edelstahl-StellfiiBe,

4-seitige Sockelblenden aus
Edelstahl, bedienseitiges Verblen-
dungs-Set aus Edelstahl

BC I-flex 3 built-in

wie oben, jedoch zusatzlich

mit Galerie und elektrostatischer
Filterung ION TEC

MaBe (B x T x H)
Gewicht

AuBenmale:
1255 x 678 x 1306 mm

Hohe Unterbau: 900 mm

Nutzflache Kochbereich:
max. 3x GN 1/1

Leergewicht: ca. 150 kg
Max. Zuladung: 85 kg

AuBenmale:
1350 x 746 x 1366 mm

Hohe Unterbau: 960 mm

Nutzflache Kochbereich:
max. 3x GN 1/1

Leergewicht: ca. 150 kg
Max. Zuladung: 85 kg

AuBenmale:
1255 x 678 x 1306 mm

Hoéhe Unterbau: 900 mm

Nutzflache Kochbereich:
max. 3x GN 1/1

Leergewicht: ca. 150 kg
Max. Zuladung: 85 kg

Elektrischer Anschluss

400V, 50/60 Hz,
3N PE, 9,4 kW

16 A CEE-Stecker

400V, 50/60 Hz,
3N PE, 9,4 KW

16 A CEE-Stecker

400V, 50/60 Hz,
3N PE, 9,4 KW

16 A CEE-Stecker

Best.-Nr.
(Basis-modell)

575 017

(384 397)

575018

(384 397)

575 019

(384 397)

575 020

(384 397)

575 023

(384 399)

575 024

(384 399)

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



Optionen fiir B.PRO COOK I-flex

¢ *Resopal-Verkleidungen, -Abstellborde, -Teller- und -Tablettrutschen im gleichen Dekor/Farbe, belegt mit Resopal-Schichtstoff ,Colours” oder ,Woods*

Abbildung Bezeichnung far Modelle

Korpusfarbe Korpusfarbe in B.PRO Farben (siehe Seite 28) alle BC I-flex
anstatt verkehrsgrau B RAL 7043

Front belegt mit Frontfarbe pulverbeschichtet in B.PRO Farben (siehe Seite alle BC I-flex 1, 2,
Resopal-Schichtstoff 28) anstatt verkehrsgrau B RAL 7043 auBer built-in
alle BC I-flex 3,
auBer built-in
belegt mit Resopal-Schichtstoff alle BC I-flex 1, 2,
auBer built-in
alle BC I-flex 3,
auBer built-in
ION TEC Elektrostatische Filterung ION TEC alle BC I-flex
zur verbesserten Filterung und Reduzierung von
Geruchspartikeln und Blaurauch,
verlangert die Standzeit der Aktivkohlefilter
Vorbereitung auf elektrostatische Filterung ION TEC alle BC I-flex

Die BC I-flex wird gerateseitig so vorbereitet, dass der ION TEC-Filter nachtrag-
lich bei Bedarf nachgerustet werden kann.

i : Zur Auswahl: Kochfeld bedienseitig links oder rechts BC I-flex 1

Zusatzsteckdose Zusatzsteckdose, einphasig, bedienseitig unterhalb des Induktionskochfelds BC I-flex 2
(—\. i platziert (Landervariante beachten)

Galerie Galerie BC I-flex 1, 2
- aus Edelstahl, Rundrohr, kunden- und stirnseitig, Hohe 50 mm

BC I-flex 3

Schubladenblock Schubladenblock

mit 2 Ubereinander angeordneten Schubladen fir Gastronorm-Behalter, max. GN 1/1-150 oder deren Unterteilung
(dann mit Quer- und Langsstegen). Optional mit zwei Eutektischen Platten zur passiven Kihlung, die man oberhalb
jeder Schublade mittels einer integrierten Flhrungsschiene einschiebt (siehe Seite 7)

Tablettrutsche Rundrohr Tablettrutsche Edelstahl Rundrohr, abklappbar BC I-flex 1, 2
BC I-flex 3

Edelstahl glatt, abklappbar BC I-flex 1, 2
BC I-flex 3

Resopal*, abklappbar BC I-flex 1, 2
BC I-flex 3

Tellerrutsche glatt Tellerrutsche Edelstahl glatt, abklappbar BC I-flex 1, 2
BC I-flex 3

Resopal*, abklappbar BC I-flex 1, 2
BC I-flex 3

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,
innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten). B.PRO 13



Optionen fiir B.PRO COOK I-flex

¢ *Resopal-Verkleidungen, -Abstellborde, -Teller- und -Tablettrutschen im gleichen Dekor/Farbe, belegt mit Resopal-Schichtstoff ,Colours” oder ,Woods*

Abbildung Bezeichnung
Abstellbord Rundrohr Abstellbord stirnseitig
links/rechts

Edelstahl Rundrohr, abklappbar
Edelstahl glatt, abklappbar
Resopal*, abklappbar

ohne Abbildung Modulverbindungs-Satz zum festen Verbinden von zwei
BC I-flex oder in Kombination mit B.PRO BASIC LINE, inkl. Profilolende zum Abdecken des

Spalts zwischen zwei Modulen

ohne Abbildung Edelstahlrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm

ohne Abbildung StellfiiBe aus Edelstahl

Sockelblenden aus Edelstahl,
nur in Verbindung mit Stellfi-
Ben bestellbar

Zubehor fir B.PRO COOK I-flex

Abbildung Bezeichnung
Kochaufsatze
Grillplatte, glatt Grillplatte 1/1-20, glatt

mit glattem Boden,
MaBe: 530 x 325 x 20 mm,
Gewicht: 4,9 kg

Grillplatte, gerillt Grillplatte 1/1-20, gerillt
mit Kreuzriffelung,

MaBe: 530 x 325 x 20 mm,
Gewicht: 4,9 kg

Grill-Bréater Grill-Brater 1/1-55

mit glatten Boden,

MaBe: 530 x 325 x 55 mm,
Gewicht: 4,7 kg

Wokpfanne Flachboden-Wokpfanne

kundenseitig/bedienseitig

stirnseitig links

stirnseitig rechts

aus Aluminiumguss mit 4-facher Oberflachen-Be-
schichtung, inkl. keramischer Antihaftbeschichtung,

dicker Boden fiir optimale Warmeverteilung und
-speicherung,

stirnseitig mit je einem Edelstahlgriff und magneti-
schem Unterteil zur Sicherung gegen Verrutschen auf
dem Induktionskochfeld,

induktionsgeeignet,
hitzebestandig bis 250 °C,
spulmaschinentauglich

3-Schicht-Material (Edelstahl mit Aluminium-Kern) bis zum Rand fur schnelle und gleichmaBi-

o ca. 30 cm,
induktionsgeeignet,
Gewicht: 1,5 kg

14 B.PRO

ge Warmeverteilung sowie Warmespeicherung, mit ergonomischem Giiff,

fiir Modelle

alle BC I-flex

alle BC I-flex

BC I-flex 1, 2
BC I-flex 3
alle BC I-flex

alle BC I-flex

Best.-Nr.
(Basis-modell)

575 027

575 028

575 030

575 032

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



Zubehor fiir B.PRO COOK I-flex

Abbildung

Pastakocher-Set
i
<
S

Bratpfanne, o 24 cm

Multi-Element 1/1

Kochzubehor

Pfannenwender

o

Pfannenloffel

N
T

Grillzange

i

Pastakdrbe

Ceran®-Reinigungsschaber

Zubehor
Schneidbrett

Hygieneschutz-Brlcke

i |

Bezeichnung

Pastakocher-Set
bestehend aus:
- Edelstahlrahmen,

- GN 2/3-100 aus induktionsgeeignetem Mehrschichtmaterial mit 2 Griffen,

- GN 1/3-65,
- Einhdngerahmen fUr Pastakorbe,

- 4 Kérben: ca. 1/6-100 mit isolierten Griffen

Bratpfanne

aus Aluminiumguss mit 4-facher Oberflachen-Beschichtung, dicker,
verzugfreier Boden fur optimale Wéarmeverteilung und -speicherung und
energiesparendes Kochen, mit ergonomischem Kunststoffgriff, keramischer
Antihaftbeschichtung, induktionsgeeignet,

hitzebestandig bis 250 °C, spulmaschinentauglich,

Randhdhe ca. 50 mm

Multi-Element 1/1

aus Edelstahl, zum Vorbereiten und Anrichten oder als Stauraum flir Kochutensilien und
Zutaten, Kapazitat: max. GN 1/1-65 oder dessen Unterteilung,

MaBe: 544 x 330 x 93 mm

Multi-Element 1/3

aus Edelstahl, Stauraum fur Kochutensilien und Zutaten,
Kapazitat: max. GN 1/3-65 oder dessen Unterteilung,

MaBe: 190 x 330 x 93 mm

Pfannenwender

Pfannenloffel

Grillzange

Pastakérbe
bestehend aus:
- Einhadngerahmen fur Pastakdrbe

- 4 Korben: ca. 1/6-100 mit isolierten Griffen

Ceran®-Reinigungsschaber

Schneidbrett Kunststoff,

mit umlaufender Saftrinne, optimal angepasst auf die GroBe eines Kochfelds,

MaBe: 530 x 325 x 20 mm

Hygieneschutz-Briicke

Einfache und schnelle Nachrtstung mit einem zusétzlichen Hygieneschutz
oberhalb der Absaugbriicke/des Briickenaufsatzes

mit Durchreichemdglichkeit fur Teller (ca. 18 cm hoch),

Nachrist-Set, bestehend aus CNS-Anbauelementen,
ESG-Sicherheitsglas und Befestigungsmaterial

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).

aus Silikon, mit Edelstahlgriff,
hitzebestandig bis 240 °C,
spulmaschinentauglich,

optimal fur die beschichteten Grillplatten
und Pfannen geeignet

220 cm

@24 cm

@26 cm

228 cm

BC I-flex 1, 2

BC I-flex 3

Best.-Nr.
(Basis-modell)

575 034

575 035

575 036

575 037

575 038

575 041

575 042

575 067

575 068

575 069

575 070

568 489

575 057

575 136

575137

B.PRO 15



Zubehor fiir B.PRO COOK I-flex

Abbildung Bezeichnung Best.-Nr.
(Basis-modell)

Besteck-Kdcher Besteck-Kécher, 575 058
Abb. mit Zubehdr Rahmen aus Edelstahl zur bedienseitigen Befestigung am Korpus,

kann zu Reinigungszwecken entnommen werden,
inkl. GN 1/6-200

L

Messerhalte__r Messerhalter aus Kunststoff — flir Besteck-Kocher, 574 774
Abb. mit Zubehdr zum Aufsetzen auf GN 1/6

GN-Einhdngerahmen GN-Einhadngerahmen, 575 059
Abb. mit Zubehor

aus Edelstahl zur stirnseitigen Befestigung am Korpus,
abklappbar, zur Aufnahme von 3x GN 1/6 oder 1x GN 2/4

Geschirrtuchhalter Geschirrtuchhalter. 575 060
Abb. mit Zubehdr aus Edelstahl zur stirnseitigen Befestigung am Korpus

Kuchenrollenhalter Kiichenrollenhalter — fir GN-Einhdngerahmen und Geschirrtuchhalter 575 062
Abb. mit Zubehor aus Edelstahl

Multi-Rahmen Multi-Rahmen 575 061
Abb. mit Zubehtr aus Edelstahl, zur Befestigung an einem stirnseitigen Abstellbord aus CNS oder Resopal, zur

Aufnahme eines GN 1/3, kann zu Reinigungszwecken entnommen werden,

inkl. Kichenrollenhalter

Einlegebrett Einlegebrett aus Glas - fur Multi-Rahmen, 573 978
zum Einlegen in den Multi-Rahmen als zuséatzliche Ablageflache

Schiebegriff Schiebegriff 575 063
zur stimseitigen Befestigung am Korpus

ohne Abbildung B.PRO COOK I-flex Systemeinweisung 999 125
Technische Einweisung (Reinigung, Filterwechsel) in die betriebsfertig aufgestellte
B.PRO COOK, Termin nach Vereinbarung.

Eutektische Platte Eutektische Platte (-3 °C) 568 136
aus Kunststoff, gastronormgerecht, MaBe: 530 x 325 x 30 mm,
Gewicht: 4,2 kg

Eutektische Platte (-12 °C) 573 332
aus Kunststoff, gastronormgerecht, MaBe: 530 x 325 x 30 mm
Gewicht: 4,2 kg

Aktivkohle-Filtermatte Aktivkohle-Filtermatte 380 477

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,
16 B.PRO innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



B.PRO COOK classic

o Fir 2, 3 bzw. 4 B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

® Schlanke Absaugbriicke aus Edelstahl flr optimale Einsehbarkeit und Nutzflache

¢ Hochwirksames Filtersystem

e Elektronische Steuerung mit Filterwechselanzeige

* GroBzUgige Ablageflache auf den Geruchsfilterboxen

e Freier Nutzraum unterhalb des Gerate-Einstellbords

¢ Rollenausflhrung: Vollrad-Kunststoffrollen, @ 75 mm, 8 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Abb. mit Zubehdr

B.PRO COOK classic

BC classic 2.1 BC classic 2.1 AuBenmaBe: 2 x 230 V Schuko-Steckdosen, 574 400
mit herausnehmbarem 1544 x 756 x 1362 mm 2 x 400 V CEE-Steckdosen
Gerate-Einstellbord Hohe Unterbau: (max. 10 kW) (380 235)
900 mm
max. Belastung Gerate- Gerate-Einstellnische: 16 A CEE-Stecker
Einstellbord: 806 x 648 x 300 mm
ca. 150 kg Nutzraum unter Einstellbord: 400 V, 50/60 Hz,
830 x 648 x 575 mm 3N PE, 10,8 kW
W Fiir 2 B.PRO COOK
T Auftisch-Kochgeréate
BC classic 3.1 BC classic 3.1 AuBenmale: 3 x 230 V Schuko-Steckdosen, 574 401
mit herausnehmbarem 1949 x 756 x 1362 mm 3 x 400 V CEE-Steckdosen
Gerate-Einstellbord Hoéhe Unterbau: (max. 20 kW) (380 236)
900 mm
max. Belastung Geréate- Geréate-Einstellnische: 32 A CEE-Stecker
Einstellbord: 1211 x 648 x 300 mm
ca. 150 kg Nutzraum unter Einstellbord: 400 V, 50/60 Hz,
1235 x 648 x 575 mm 3N PE, 20,8 kW
Far 3 B.PRO COOK
Auftisch-Kochgerate
BC classic 3.1 BHG AuBenmaBe: 574 405
mit herausnehmbarem 1949 x 756 x 1407 mm
Gerate-Einstellbord, mit Be- Hbhe Unterbau: (380 236)
leuchtung, geschlossenem 900 mm
Hustenschutz und Galerie Gerate-Einstellnische:
1211 x 648 x 300 mm
max. Belastung Gerate- Nutzraum unter Einstellbord:
Einstellbord: 1235 x 648 x 575 mm
ca. 150 kg
Fur 3 B.PRO COOK
Auftisch-Kochgeréate
BC classic 3.1 BHG-I 574 406
mit herausnehmbarem
Gerate-Einstellbord, mit
Beleuchtung, (380 236)
geschlossenem
Hustenschutz, Galerie und
elektrostatischer Filterung
ION TEC
max. Belastung Gerate-
Einstellbord:
ca. 150 kg
Far 3 B.PRO COOK
Auftisch-Kochgerate
Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,
innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten). B.PRO 17



B.PRO COOK classic

e FUr 2, 3 bzw. 4 B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

e Schlanke Absaugbriicke aus Edelstahl fur optimale Einsehbarkeit und Nutzflache
¢ Hochwirksames Filtersystem

e Elektronische Steuerung mit Filterwechselanzeige

* GroBzUgige Ablageflache auf den Geruchsfilterboxen

¢ Freier Nutzraum unterhalb des Gerate-Einstellbords 3
¢ Rollenausflhrung: Vollrad-Kunststoffrollen, @ 75 mm, 8 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Ly _

Abb. mit Zubehor

B.PRO COOK classic

Abbildung Modell MaBe Steckdosen/Leistung/ Best.-Nr.
B x T x H (mm) Elektr. Anschluss (Basis-modell)
BC classic 4.1 BC classic 4.1 AuBenmale: 4 x 230 V Schuko-Steckdosen, 574 402
mit herausnehmbarem 2354 x 756 x 1362 mm 4 x 400 V CEE-Steckdosen
Gerate-Einstellbord und ge- Héhe Unterbau: (max. 20 kW) (380 237)
rﬁ schlossenem Hustenschutz 900 mm
g Gerate-Einstellnische: 32 A CEE-Stecker

max. Belastung Gerate- 1616 x 648 x 300 mm

Einstellbord: Nutzraum unter Einstellbord: 400 V, 50/60 Hz,
¥ ca. 150 kg 1640 x 648 x 575 mm 3N PE, 20,8 kW
| i B
= i_,_._,__----——"
Fir 4 B.PRO COOK
Auftisch-Kochgerate
Optionen fir BC classic
Abbildung Bezeichnung fir Modelle
Elektrostatische Filterung ION TEC alle BC classic

ION TEC
- zur verbesserten Filterung und Reduzierung von

Geruchspartikeln und Blaurauch,

verlangert die Standzeit der Aktivkohlefilter

Vorbereitung auf elektrostatische Filterung ION TEC alle BC classic
Die BC classic wird geréteseitig so vorbereitet, dass der

ION TEC-Filter nachtraglich bei Bedarf nachgertstet werden

kann.
Elektrische Anschliisse
Abbildung Bezeichnung fir Modelle
ohne Abbildung Elektrischer Anschluss
16 A CEE-Stecker, 400V, 50/60 Hz, 3N PE, 10,8 kW BC classic 3.1
32 A CEE-Stecker, 400 V, 50/60 Hz, 3N PE, 20,8 kW BC classic 2.1
63 A CEE-Stecker, 400V, 50/60 Hz, 3N PE, 40,8 kW BC classic 4.1

18 B.PRO

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



Optionen fiir B.PRO COOK classic

Optionen fiir BC classic
Abbildung Bezeichnung

Abb. mit Ablagebord Fahrbarer Einstelltisch
Zum Ein- und Ausfahren der Auftisch-Kochgeréte in die B.PRO COOK classic
anstelle des Gerate-Einstellbordes

— ey
IL_' ! 1 Ablageboden
e | zum Einlegen in den Einstelltisch als zusétzliche Ablageflache
0L 3
ohne Abbildung Zusatzsteckdosen
2 x 230 V Schuko-Steckdosen, im Nutzraum unter dem Geréate-Einstellbord,
jeweils rechts und links platziert
— ) Beleuchtung 5 Spots, 20 W

C L i mit LED-Spots (je 4 W),

m tber den Kochgeréten platziert 7 gpots, 28 W
' 1 9 Spots, 36 W
Hh"*_. o A

= = Hustenschutz aus Sicherheitsglas (ESG)
I e zur Kundenseite geschlossen,

oy
i zu Reinigungszwecken aufklappbar

— Galerie,
.]'-"' '-'-w:-_,:nq: = aus Edelstahl Rundrohr, kunden- und stirnseitig, Hohe 50 mm
- L

Tablettrutsche Hohe 885 mm

Edelstahl Rundrohr, abklappbar,  bei Rollen-Durchmesser 75 mm, entspricht

kundenseitig der Normalhéhe der BASIC LINE Tablettrut-
sche
oder

Tablettrutsche, Hoéhe 850 mm

Resopal, abklappbar, kunden- bei Rollen-Durchmesser 75 mm, entspricht

seitig Multiplexplatte belegt mit  ger Hohe der MANHATTAN Tablettrutsche
Resopal-Schichtstoff ,,Colours*

oder ,Woods"

ohne Abbildung Grundboden aus Edelstahl,
herausnehmbar, maximale Belastung: 80 kg

Edelstahlrollen, 8 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,
2 125 mm, Gesamthdhe erhdht sich um 60 mm,
Hohe Unterbau betragt dann 960 mm

StellfliBe aus Edelstahl

Sockelblenden aus Edelstahl,
kundenseitig, nur in Verbindung mit StellfiiBen bestellbar

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,
innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).

fiir Modelle

BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1
BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1

alle BC classic

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1

alle BC classic

alle BC classic

BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1

B.PRO

19



Zubehor fiir B.PRO COOK classic

Zubehor
Abbildung

Abb. mit Ablagebord

Abb. mit Zubehor

ohne Abbildung

Bezeichnung

Fahrbarer Einstelltisch
Zum Ein- und Ausfahren der Auftisch-Kochgeréte in die
B.PRO COOK classic

Ablageboden
zum Einlegen in den Einstelltisch als zusétzliche Ablagefléche

Multi-Rahmen mit Bugel

aus Edelstahl zur bedienseitigen Befestigung an den Geruchsfilter-
boxen, zur Aufnahme eines GN 1/3 oder dessen Unterteilung,
inklusive Bugel zur Aufnahme einer Ktichenpapierrolle

Einlegebrett aus Glas
zum Einlegen in den Multi-Rahmen als zusétzliche Ablageflache

Transport-Rolli BC ROL 6x4

zum Einfahren eines B.PROTHERM 420 in den freien Nutzraum,
Kunststoffrollen, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 50 mm,
Tragféhigkeit: ca. 100 kg

BPT 420 KBRUH

B.PROTHERM Speisentransportbehélter aus Kunststoff,
umluftbeheizt, mit digitalem Temperaturregler zur gradweisen
Regelung der Temperatur im Innenraum von +40 °C bis +85 °C,
mit Flugeltdr, Kapazitat: 2x GN 1/1-150 oder deren Unterteilung,
11 Paar Auflagesicken, Abstand 31 mm

Schubladenschienen-Set
bestehend aus zwei Schienen flr die Aufnahme eines GN 1/1,
zum Anbringen an der Unterseite des Gerate-Einstellbords

B.PRO COOK classic Systemeinweisung

Technische Einweisung (Reinigung, Filterwechsel) in die
betriebsfertig aufgestellte B.PRO COOK classic, Handhabung der
B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate.

Termin nach Vereinbarung.

Verbrauchsmaterialien/Ersatzteile (verkauf tiber B.PRO Service)

20

B.PRO

Vlies-Filtermatten
1 Verpackungseinheit = 25 Stlick

Aktivkohle-Filtermatten
1 Satz (1 Satz = 2 Stlick)

fir Modelle

BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1
BC classic 2.1
BC classic 3.1
BC classic 4.1

alle BC classic

Multi-Rahmen

alle BC classic

Farbe Beschlagteile:

alle BC classic

alle BC classic

grau
blau

rot
grin
gelb

Best.-Nr.
(Basis-modell)

574 309
574 310
574 311
574 379
574 380
574 381
573 977

573 978

573 570

573 516
574 575
574 576
574 577
574 578

(380 904)

573 979

999 125

107 213

134 046

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



Verkleidung fir B.PRO COOK classic

® Zur nachtraglichen Montage
e Kann auch direkt mit der BC classic konfiguriert werden
¢ In B.PRO Farben (siehe Seite 28)

Verkleidung fiir BC classic (auch zur nachtraglichen Montage)

Kunden- und Stirnseiten sind jeweils in
verschiedenen Farben gestaltbar

kundenseitig belegt mit Resopal-

Colours, Woods),
Stirnseiten pulverbeschichtet

Dekore: Colours, Woods

Séaulenverkleidung
pulverbeschichtet, Set bestehend aus linker und rechter Seite inkl.
Befestigungsmaterial an den Abluftkanalen

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,
innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).

Schichtstoff (Resopal-Farben/-Dekore:

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

BC classic 2.1

BC classic 3.1

BC classic 4.1

alle BC classic

B.PRO

3-seitige Verkleidung kunden- und stimseitig pulverbeschichtet,

380 086

380 087

380 088

380 089

380 090

380 091

380 096

380 097

380 098

380 794

21



Zubehor fiir B.PRO COOK classic

® Aktive Umluftkiihlung, von -2 °C bis +8 °C gradgenau regelbar ___,___———' = -
(bei + 43°C Umgebungstemperatur und 40% relativer Luftfeuchtigkeit) — s |

e Steckerfertig mit Kaltgeratesteckdose (Anschluss Ianderspezifischer Stecker méglich) i ——— —-]l

 Verdampfer Gehduse aus Edelstahl, Lamellenverdampfer komplett inkl. Rohre und — | -

Lamellen kunststoffbeschichtet, dadurch ist er korrosionsbestandig und geruchsneutral
o Kaltemittel R290, FCKW-frei &
¢ Rollenausflhrung: @ 50 mm, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Unterbau-Kiihltisch fiir BC classic 3.1, BC classic 4.1

Abbildung Modell MaBe Leistung/ Best.-Nr.
B xTxH (mm) Elektr. Anschluss
BC UCT 2D BC UCT 2D 1192 x 650 x 567 mm  220-240 V 575219
Unterbau-Kuhltisch mit 2 Fligeltien 1N PE
2 doppelwandige Flugelttren, 50-60 Hz
e B temperaturisolierend ausgeschaumt, 0,32 kW

pro Schrankfach zwei Paar héhenverstellbare
Auflageschienen zum Einschieben von Gastro-

i .- schwenkbar mit Magnetdichtungsrahmen,
] norm-Behalter GN 1/1

BC UCT 4E BC UCT 4E 1192 x 650 x 567 mm 220-240 V 575 220
Unterbau-Kiihltisch mit je 2 Vollausziigen 1N PE
2 Vollauszuige pro Seite, 50-60 Hz
temperaturisolierend ausgeschaumt, 0,32 KW
. == = mitMagnetdichtungsrahmen,
— flr Gastronorm-Behéalter GN 1/1 oder, mit Hilfe
l von Quer- und Langsstegen, deren Unterteilung
nutzbar,
. maximale Tiefe der GN ist 100 mm

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,
22 B.PRO innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

¢ Glatte Oberflache aus Ceran
* Mikroprozessor-gesteuerter Hochleistungs-Induktionsgenerator made by E.G.O.
¢ Stufenlose Leistungsregulierung mit Drehknebel, Kontrollleuchte zur Anzeige des

Betriebszustands und des Fehlercodes bei Stérungen

® Hoher Wirkungsgrad
o |_uftfilter am Gerateboden

¢ Hohenverstellbare DrehflBe, Netzanschlusskabel (1,5 m)

Induktionskochfeld
Abbildung

BC IH 3500

n

BC IH 5000

BC IH 2Z 5000

\

BC SIH 5000

"\

Induktionswok
BC IW 3500

BC IW 5000

"
%
%
1

I

Modell

BC IH 3500
Induktionskochfeld,
automatische Topferkennung
ab 2 120 mm

BC IH 5000
Induktionskochfeld,
automatische Topferkennung
ab o 120 mm

BC IH 27 5000

2-Zonen Induktionskochfeld,
2 getrennt voneinander
regelbare Heizzonen

(2 Spulen mit je @ 220 mm),
automatische Topf-
erkennung ab ¢ 120 mm

BC SIH 5000
Flachen-Induktionskochfeld,
1 rechteckige Kochzone

(1 Heizzone 447 x 220 mm),
automatische Topf-
erkennung ab @ 120 mm

BC IW 3500
Induktionswok

BC IW 5000
Induktionswok

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).

MaBe
L xB x H (mm)

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 564 x 339 mm
Kochzone: @ 220 mm

Gewicht: 19 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 564 x 339 mm
Kochzone: @ 220 mm

Gewicht: 19 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 564 x 339 mm

2 Kochzonen: je @ 220 mm
Gewicht: 27 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 564 x 339 mm
Kochzone: 447 x 220 mm
Gewicht: 27 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Cuvette: @ 300 mm
Gewicht: 18 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Cuvette: 0 300 mm
Gewicht: 18 kg

Best.-Nr.

Leistung/
Elektr. Anschluss

220-240V
1N PE

16 A
50-60 Hz
3,5 kW

574197

400V 574 198
3N PE

16 A

50-60 Hz

5,0 kW

400V 574 199
3N PE

16 A

50-60 Hz

2x 2,5 KW

(5,0 KW)

400 V 574 200
3N PE

16 A

50-60 Hz

5,0 kW

2% 2,5 kW)

220-240V 574 201
1N PE

16 A

50-60 Hz

3,5 kW

400V 574 202
3N PE

16 A

50-60 Hz

5,0 kW

B.PRO 23



B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

¢ Umlaufend fugenlos verschweiBte, 15 mm starke Grillflache mit gerundeten Ecken
fur optimale Hygiene und gleichméBige, vollflachige Warmeverteilung durch Rohrheizkdrper

e Unbeheizte Ruhezone (70 mm) im bedienseitigen Bereich
e Stufenlose Temperaturregulierung mit Drehknebeln

¢ Kontrollleuchten zur Anzeige des Betriebszustands und der Aufheizphase

* Hohenverstellbare DrehflBe, Netzanschlusskabel (1,5 m)

Grillplatte
Abbildung

BC GF 3500

BC GF 4200

BC GF 8400

BC GR 3500
'\—-\_....._\__
_-"m
R
BC GR 4200
T
H—W
E . 7
Grill-Brater
BC DG 4200
—— T

24 B.PRO

Modell

BC GF 3500
Grillplatte, glatt

inkl. Fettablauf-Stopfen,
extrem leistungsstark
von +80 bis +250 °C

BC GF 4200
Grillplatte, glatt

inkl. Fettablauf-Stopfen,
extrem leistungsstark
von +80 bis +250 °C

BC GF 8400
Grillplatte, glatt

inkl. Fettablauf-Stopfen,
extrem leistungsstark
von +80 bis +250 °C,

2 getrennt regelbare
Heizzonen

BC GR 3500
Grillplatte, gerillt

inkl. Fettablauf-Stopfen,
extrem leistungsstark
von +80 bis +250 °C

BC GR 4200
Grillplatte, gerillt

inkl. Fettablauf-Stopfen,
extrem leistungsstark
von +80 bis +250 °C

BC DG 4200
Grill-Brater

inkl. Fettablauf-Stopfen,
extrem leistungsstark
von +80 bis +250 °C

MaBe
L xB x H (mm)

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 506 x 304 mm

davon 435 x 304 mm beheizbar
Gewicht: 34 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 506 x 304 mm

davon 435 x 304 mm beheizbar
Gewicht: 34 kg

AuBenmaBe: 620 x 800 x 240 mm
Nutzflache: 506 x 704 mm

davon 435 x 704 mm beheizbar
Gewicht: 69 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 506 x 304 mm

davon 435 x 304 mm beheizbar
Gewicht: 31 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 506 x 304 mm

davon 435 x 304 mm beheizbar
Gewicht: 31 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 506 x 304 mm
Fassungsvermdgen: 7 Liter
Beckentiefe: 65 mm

Gewicht: 33 kg

Leistung/
Elektr. Anschluss

220-240V
1N PE

16 A
50-60 Hz
3,5 kW

400V

3N PE
16 A
50-60 Hz
4,2 kW

400V

3N PE

16 A

50-60 Hz

8,4 kW

(2 x 4,2 kW je
Heizzone)

220-240V
1N PE

16 A
50-60 Hz
3,5 kW

400V

3N PE
16 A
50-60 Hz
4,2 kKW

400V

3N PE
16 A
50-60 Hz
4,2 kKW

Best.-Nr.

574 203

574 204

574 205

574 206

574 207

574 208

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

e Stufenlose Temperaturregulierung mit Drehknebeln

* Hohenverstellbare DrehfliBe
* Netzanschlusskabel (1,5 m)

Ceran®-Kochfeld
Abbildung

BC CH 4300

Pastakocher

BC PC 4800
(Abb. mit Zubeher)

¥ =5

=i

Modell

BC CH 4300
Ceran®-Kochfeld,

Kontrollleuchten zur Anzeige des Kochzone: ¢ 170 mm und @ 230 mm

Betriebszustands

BC PC 4800

Pastakocher

nahtlos tiefgezogenes
Becken, fur die Aufnahme von
GN-Behélter oder
Pastakdrben bis

150 mm Tiefe,

Kontrollleuchte zur Anzeige
des Betriebszustands und der
Aufheizphase

Pastakorbsatz
Korbe mit isolierten Griffen
und Einlegerahmen

Pastakorbsatz
Koérbe mit isolierten Griffen
und Einlegerahmen

Gastronorm-Kocheinsatz
G-KEN G 1/1-95
gelocht, mit Klappgriffen

Deckel mit Griffmulde GD 1/1

zum Abdecken

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).

MaBe
L xB x H (mm)

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 564 x 339 mm

Gewicht: 12 kg

AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Nutzflache: 509 x 304 mm
Fassungsvermogen: 20 Liter
Gewicht: 14 kg

6 Korben: ca. GN 1/6-100

2 Kdrben: ca. GN 1/3-100 und
2 Korben: ca. GN 1/6-100

Leistung/ Best.-Nr.

Elektr. Anschluss

400V 574 209

3N PE

16 A

50-60 Hz

4,3 kW

400 V 574 210

3N PE

16 A

50-60 Hz

4,8 KW
574 254
574 255
550 971
550 658
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B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

e Stufenlose Temperaturregulierung mit Drehknebeln
¢ Kontrollleuchten zur Anzeige des Betriebszustands und der Aufheizphase
* Hohenverstellbare DrehflBe, Netzanschlusskabel (1,5 m)

Fritteuse
Abbildung

BC DF 5000
(Abb. mit Zubehor)

Bain-Marie
BC BM 700

Warmhalteplatte
BC HP 700

26 B.PRO

Modell MaBe

L x B x H (mm)
BC DF 5000 AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Fritteuse Nutzflache: 346 x 238 mm

nahtlos tiefgezogenes Becken,  Fassungsvermdgen: min. 5 Liter,
Kaltzone am Beckenboden, her- max. 6,5 Liter
ausschwenkbarer, innenliegen-  Gewicht: 16 kg

der Heizkorper, inkl. Deckel zum

Abdecken des Frittierbeckens

Frittierkorbsatz (2 Stiick) je 260 x 95 x 110 mm
mit isolierten Griffen

Frittierkorb 260 x 220 x 110 mm
mit isoliertem Griff

BC BM 700 AuBenmale: 620 x 400 x 240 mm
Bain-Marie Nutzflache: 509 x 304 mm
nahtlos tiefgezogenes Kapazitat: max. 1 x GN 1/1-150
Becken, passend flr Gewicht: 15,5 kg

GN-Behélter und GN-Deckel aus

Edelstahl,

beheizbar von +45 bis +95 °C

BC HP 700 AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm
Warmhalteplatte Nutzflache: 565 x 340 mm
Warmhalteplatte mit Gewicht: 18 kg

thermisch getrenntem
Warmhaltebereich, einsilikonier-
te, Warmhalteflache aus
Edelstahl 18/10,
Temperaturbereich:

+55 bis +120 °C

Leistung/ Best.-Nr.
Elektr. Anschluss

400 V

3N PE
16 A
50-60 Hz
5,0 kW

220-240V
1N PE

16 A
50-60 Hz
0,7 kW

220-240V
1N PE

16 A
50-60 Hz
0,7 kW

574 211

574 258

574 259

574 212

574 213

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméBig verpackt,

innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

e Hohenverstellbare DrehfliBe

Multi-Element

BC ME BC ME AuBenmaBe: 620 x 400 x 240 mm 573 458
Multi-Element Kapazitat:

Oben: max. GN 1/1-150

(abhangig von Tiefe des

Behélters darunter)

Unten: max. GN 1/1-100

(dann oben max. GN 1/1-65)

Gewicht: 7 kg

Zubehor fur B.PRO COOK Auftisch-Kochgerate

Zubehoér
Ceran®-Reinigungsschaber Fir Induktionskochfeld BC IH, 568 489
Ceran®-Kochfeld BC CH
7 Rundboden-Wokpfanne aus Edelstahl, FUr Induktionswok BC IW 573 513
ﬂ © 360 mm, Fassungsvermdgen max. 5,5 Liter,
Gewicht 1,2 kg

Pastakorbsatz, 6 Korbe: ca. GN 1/6-100 FUr Pastakocher BC PC 574 254
Koérbe mit isolierten Griffen
und Einlegerahmen
2 Korbe: ca. GN 1/3-100 und 574 255
2 Korbe: ca. GN 1/6-100

ﬂ;_' :i::-*" Gastronorm-Kocheinsatz G-KEN G 1/1-95 Fur Pastakocher BC PC 550 971
t o gelocht, mit Klappgriffen
Deckel mit Griffmulde GD 1/1 Fur Pastakocher BC PC 550 658
k= zum Abdecken
Grill-Reinigungsschaber, glatt Fir Grill-Brater BC DG, 573 252
v fiir Grillplatte BC GF, glatt
ohne Abbildung Grill-Reinigungsschaber, gerillt Fir Grillplatte BC GR, gerillt 574 306
Spritzschutz Fir Grillplatte BC GF, BC GR 574 256
(auBer BC GF 8400)
e
- Fur Grillplatte BC GF 8400 574 257
ohne Abbildung B.PRO COOK classic Antihaft-Pflege, Fir Grillplatten und Grill-Brater 574 302

500 ml, pflegt und schitzt die Grillflache und sorgt fir
verbessertes Antihaftverhalten

i"'-p"' Frittierkorbsatz (2 Stiick) mit isolierten Griffen Fur Fritteuse BC DF 574 258
lt'.l,"; je 260 x 95 x 110 mm (L x B x H)
Frittierkorb mit isoliertem Giriff Fir Fritteuse BC DF 574 259
%ﬂ_ 260 x 220 x 110 mm (L x B x H)
Klemmsteg aus Edelstahl 18/10 zur Abdeckung des Flr alle Modelle 574 298
I 2‘52:68 zwischen zwei B.PRO COOK Auftisch-Kochge-

Die unterstrichenen Modelle stehen in handelstiblichen Mengen, standardméaBig verpackt,
innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten). B.PRO 27



B.PRO Farben

FRESH COLOURS

NEUTRAL COLOURS LIVING COLOURS

Graphitschwarz Ginstergelb - Candyred
Verkehrsgrau B Merlotrot - Neomint
Steingrau Petrolgriin - Granny
SignalweiB Meerblau Limette

Mehr Infos zu den Resopal-Farben
und -Dekoren finden Sie auf

www.bpro-solutions.com/de/resopal

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS
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GUT VERPACKT

Hygienisch und wirtschaftlich: Die Besteck-Verpackungsmaschine CPM-600.

Die CPM-600 verpackt Besteckséatze mit Zusatzartikeln Ihrer ¢ Hygienisch: Besteck wird nur einmal (kontrolliert) angefasst.
Wahl (z. B. Serviette, Zahnstocher, Salz, Pfeffer) in individuell ¢ Sicher: Der Besteckbeutel ist rundherum geschlossen.
bedruckbare, geschlossene Beutel aus Papier — bis zu 600 So kann nichts herausrutschen und der Inhalt bleibt stets
Einheiten pro Stunde. sauber und trocken.

Praktisch: Mit einem einzigen Handgriff kann man bei

f der anschlieBenden Tablettierung komplette Besteckséatze
. / (inkl. Serviette) auflegen.
Durchdacht: Auch beim Offnen bleibt die Serviette intakt.
_— Effizient: Bis zu 600 Beutel pro Stunde kénnen von nur

u' einer Person an der Maschine verpackt werden.
: Individuell: Optional lasst sich die Verpackung nach Ihren

#,. Winschen bedrucken.

w
.



CPM-600: Die Besteck-Verpackungsmaschine von B.PRO.

Leistung bis zu 600 Beutel/h
MaBe (L x B x H) 1.040 x 540 x 1.080 mm
BeutelgréBe

Lange: 276 mm, Breite: 95 mm, fUr bis zu 4 Besteckteile

(MaBe auf Kundenwunsch anpassbar)

Maximale BesteckmafBe 215 x40 x 20 mm

(LxBxH):
ServiettengroBe variabel
Elektrischer Anschluss:

Best.-Nr. 411 695

230 V/560-60 Hz/10 A/2,3 KW

Plug & Play

Die kompakte CPM-600 stellen Sie
genau da hin, wo sie gebraucht wird:
Einfach ans Stromnetz anschlieBen und
los geht's. Sie ist mit nur einem Mitar-
beiter bedienbar und schafft bis zu 600
Beutel pro Stunde.

Hygienisch

Das Besteck wird nur einmal angefasst,
bevor es hygienisch einwandfrei im
geschlossenen Beutel landet. Damit ist
das Kontaminations-Risiko minimiert.

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

Transportsicher
Der individuell bedruckbare Beutel ist

rundherum geschlossen. So kann der
Inhalt nicht herausrutschen. Alles bleibt
stets sauber und trocken — bis zur
Verwendung.
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ALLTAGSI—IELI:EF%
~UR SIE IN AKTION

Hygienische Losungen flir Ihre Speisenverteilung beim Zwischenlagern,

Transportieren und Ausgeben
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SASIC LIN

Perfekte Speisenprasentation - fiir jeden Zweck und jedes Budget

Mit groBer Modul-Auswahl. Jetzt auch in reduzierter Hohe fur
den Reha-Bereich und fir Senioren.

Optional: Die abklappbaren Optional: Der edle Highline-Briickenaufsatz
Tablettrutschen aus Edelstahl in bietet mehr Abstellfliche und noch besseren Einblick.
Rundrohr sind praktisch und stabil.

Konfigurieren Sie Ihre B.PRO BASIC LINE Module auf
https://configurator.bpro-solutions.com/
oder fragen Sie unser Vertriebsteam!

B.PRO BASIC LINE in Linie
Fahrbare und fest stehende Module lassen sich mithilfe
der Modulverbinder-Sets leicht und stabil verbinden.



|

Hochwertig in Material und Design:

Die mobilen BASIC LINE Module gibt es

e als Warm-, Kalt- und Neutralbuffet

¢ in zwei Hohen

e in den drei Ausstattungsvarianten
Smart, Emotion und Design

¢ mit umfangreichem Zubehdr und
vielen Optionen

Kontaktieren Sie uns! Wir beraten Sie gerne.
Adresse siehe Ruckseite.

W
Speisenausgabe B.PRO BASIC LINE - mit neuen Husten- und Hygieneschutz-Sets

Variante 1: Hustenschutz, geschlossen

¢ Nachristung von Modulen mit offenem Hustenschutz auf
geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur Umstellung von
Selbstbedienung auf Bedienung

« Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz

Variante 2: Hygieneschutz, kundenseitig

--r -

* Nachristung von Modulen mit offenem Husten- 3
-

schutz auf geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur
Umstellung von Selbstbedienung auf Bedienung

e Zusétzlich mit einem Personenschutz oberhalb
des Bruckenaufsatzes

Durchreichemdglichkeit oberhalb des Durchreichemdglichkeit oberhalb
Brlickenaufsatzes der Edelstahl-Abdeckung (bspw. fur
Kinder- und Schulverpflegung)

Variante 3: Hygieneschutz, stirnseitig
« Stirnseitiges VerschlieBen des Brickenaufsatzes sowie zu-
satzlicher Personenschutz oberhalb des Brickenaufsatzes

Variante 4: Briicken-Auflagebord
o Einsetzbar fur BASIC LINE Module mit

- Variante 1: NachrUst-Set Hustenschutz, geschlossen

- Variante 2: NachrUst-Set Hygieneschutz, kundenseitig
¢ Das Auflagebord vergréBert die Abstellflache oberhalb des Brickenaufsatzes
e Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz
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B.PRO Speisenausgabewagen - neues Zubehor fir kompromisslose Hygiene

Nachriistbarer Hustenschutz aus ESG-Sicher-
heitsglas, erhaltlich fir Speisenausgabewagen . -"_h"“
mit 2, 3 und 4 Becken, einfach zu montieren. I .

' 2

Speisenausgabewagen

beheizbar

* Nass oder trocken beheizbar
und einzeln regelbar

¢ Anschluss 220-240 V

SAW 2 mit 2 Einzelbecken
Best.-Nr. 572 153

SAW 3 mit 3 Einzelbecken
Best.-Nr. 572 154

SAG mit Hustenschutz
und Farbfolierung

Optionen

e Schiebedeckel mit umlaufender Galerie

Speisenausgabewagen beheizbar

e Becken nass oder trocken beheizbar
und einzeln regelbar

¢ Beheizbare Schrankraume

¢ Anschluss 220-240 V

SAG 2 mit 2 Einzelbecken, 2 Schrankrdumen
Best.-Nr. 572 150

SAG 3 mit 3 Einzelbecken, 3 Schrankraumen
Best.-Nr. 572 151

SAG mit Schiebedeckel

’ . M d Zubehd
¢ Glasaufsatzbord gebogen, wahlweise mit Warmebord une cubenor
¢ Abklappbares Bord langs-/stirnseitig
¢ Korpus mit Farbfolierung
Modell / Abbildung fir Modell Best.-Nr.
Nachristbarer Hustenschutz aus Edelstahl, kundenseitig bis SAG 2, SAG L-2, SAW 2, SAW L-2, SAW 2-UK 705 451
mit ESG Sicherheitsglas, gebogen zur Abdeckung
heruntergeflhrt SAG 3, SAG L-3, SAW 3, SAW L-3, SAW 3-UK 705 505
SAW 4, SAW L-4 707 167
kundenseitig mit SAG 2, SAG L-2, SAW 2, SAW L-2, SAW 2-UK 706 719
einer Durchreichhdhe
von 275 mm SAG 3, SAG L-3, SAW 3, SAW L-3, SAW 3-UK 705 666
SAW 4, SAW L-4 705 669
Modell / Abbildung Modellbezeichnung Best.-Nr.
Seifen-/Desinfektion aus Edelstahl, mit Halterung fir SAG/SAW/STW 575 145
smittelspender TV 25 ™ inkl. Kunststoffflasche
14H |
Halterung fir zum Aufhangen an SAG/SAW/STW 575 143

Desinfektionsmittelspender TV 25



B.PROTHERM E - Speisentransport next level mit einem

Innenraumkonzept, das lhnen jede Menge Freiheiten lasst.

Ob Sie groBe Sattmachermengen oder viele kleine Kdstlichkei-  fihrung, mit Umluftheizung, mit Umluftkiihlung, als Duo- oder

ten transportieren: die Speisentransportbehélter aus der neuen  Kombimodell mit zwei unterschiedlich temperierbaren Fachern
Produktfamilie B.PROTHERM haben flr jeden was zu bieten. (warm/warm, warm/neutral, warm/kalt) oder als Undercounter-
Wahlen Sie aus 23 Modellen genau die Ausflhrung, die am Modell.

besten zu Ihren Anforderungen passt: ob als neutrale Aus-

B.PROTHERM E 30 H B.PROTHERM E 36 (30) C BPT E 2 x 12 combi H/N
aus Edelstahl, fahrbar, aus Edelstahl, fahrbar, aus Edelstahl, fahrbar
umluftbeheizt umluftgekhlt oberes Schrankfach: umluftbeheizt
¢ 30 Paar Auflagesicken, ¢ 36 Paar Auflagesicken, (+30 °C bis +90°C)
Sickenabstand: 38,3 mm, Sickenabstand: 38,3 mm, unteres Schrankfach: neutral
fir 30 x 1/1 GN fir 30 x 1/1 und 6 x 1/2 GN e 2x 12 Paar Auflagesicken,
oder deren oder deren Unterteilung Sickenabstand 38,3 mm. fur 12x 1/1
Unterteilung e Temperaturbereich: v s GN oder deren Unterteilung

e Temperaturbereich: +2 °C bis +10 °C ; 2 e 220-240V/ N

+30°Cbis +90°C o 220-240V / 50/60Hz/ 0,8 kW &
. 220-240V/ 50/60 Hz / 0,27 kW « MaBe (L x B x H):

50/60 Hz / 0,99 KW « MaBe (LxBxH): 590 x 821 x 1532
« MaBe (LxBxH): 590 x 821 x 1762 B ' Bestonr 575210

590 x 821 x 15632
Best.-Nr. 575 202

Best.-Nr. 575 204

B.PRO Tablett-Transportwagen - fiir sichere und
hygienische Speisenverteilung im Tablettsystem

Tablett-Transportwagen
Fahrbare AusflUhrung flr 20 Euronorm-Tabletts
2 Schrankrdume

TTW 20-115 EZE einwandig
Best.-Nr. 573 723

TTW 20-115 DZE doppelwandig
Best.-Nr. 573 724

TTW-PK 20-115 DZE passiv gekuhlt
Best.-Nr. 573 725

Auch fiir andere Tablett-Formate.
Zubehor Wir beraten Sie gerne.

Eutektische Platte (-3 °C)
Best.-Nr. 568 136

Jon
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Auch in reduzierter Hohe lieferbar

B.PRO Servierwagen - transportieren alles, was man ihnen aufladt

Abb. mit Option Verkleidung

Servierwagen SW 8 x 5-2

¢ Mit 2 eingeschweiBten Borden
MaBe (LxBxH) 900 x 600 x 950 mm
Tragfahigkeit 120 kg

Max. Belastung je Bord 80 kg

MaBe der Borde (LxB)

800 x 500 mm

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon

2 mit Feststeller, @ 125 mm

Best.-Nr. 569 769

NEUTRAL COLOURS

Graphitschwarz

Verkehrsgrau B

Steingrau

SignalweiB

Servierwagen SW 8 x 5-3

e Mit 3 eingeschweiBten Borden
MaBe (LxBxH) 900 x 600 x 950 mm
Tragfahigkeit 120 kg

Max. Belastung je Bord 80 kg

MaBe der Borde (LxB)

800 x 500 mm

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon

2 mit Feststeller, @ 125 mm

Best.-Nr. 569 770

LIVING COLOURS

Ginstergelb

Merlotrot

Petrolgriin

Meerblau

Abb. mit Option Verkleidung

Optional: Verkleidung, 3-seitig,

und 2 Fliigeltiiren, farbig, fiir SW 8x5

e Zur einfachen Montage

* Feinblech, doppelseitig elektrolytisch
verzinkt, pulverbeschichtet

Best.-Nr. 375 454

Optional: Verkleidung, 3-seitig (ohne
Flligeltiiren) fiir SW MCS 10x6-3
Best.-Nr. 375 455

FRESH COLOURS

Candyred

Neomint

Granny

Limette



Abb. mit Optionen

Mobile Abraumstation SW MCS 10x6-3

e Mit 3 Borden 1000 x 600 mm

Ausschnitt fur Abfallbehalter (2x GN 1/3-200) im oberen Bord
2x GN-B 1/3-200 im Lieferumfang enthalten

MaBe (LxBxH) 1100 x 700 x 950 mm

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm
Best.-Nr. 382 663

B.PRO Servierwagen, Optionen/Zubehdér

Optionen fur B.PRO SW MCS 10x6-3

Einhangerahmen zum seitlichen Einhangen von GN-
Behaltern fur Besteck oder als Sammelbehalter
Best.-Nr. 574 781 (ohne GN-Behalter)

Ablagebord zum Abstellen von Tabletts, wird einfach
und schnell eingehangt. Durch Umdrehen wahlweise auf
Standardhohe oder reduzierter Hohe. Tropfwanne zum
Abstellen von Glasern und Tassen

Best.-Nr. 574 780

Sichtschutz, kann auch zur individuellen Kennzeichnung von
Restmuill, Papier, Glas und Besteck genutzt werden
Best.-Nr. 382 662

Tropfwanne flr Glaserkorb
Best.-Nr. 574 779

Abbildung Modell/Bezeichnung

Arbeitsplatte, Arbeitsplatte WB 8 x 5

Einhéngerahmen, inkl. 2x GN 1/3-65

Schneidbrett, zum Aufsetzen auf Servierwagen, inkl. Aus-
Messerhalter, schnitt fur 2 GN-Behalter 1/3-65
Hustenschutz

Einhdngerahmen
fir GN-Behalter,
inkl. Bugel fur Kichenrolle

(Abb. mit Zubehor)
]_\' Schneidbrett
auf die Arbeitsplatte und

die integrierten GN-Behalter abgestimmt,
Saftrinne mit Auslauf

Messerhalter
zum Aufsetzen auf GN 1/6

Hustenschutz SW SG
flr Servierwagen,
zur nachtréglichen Befestigung

Seifen-/Desinfektionsmittel-
spenderTV 25 aus Edelstahl,
mit Halterung flr Servierwagen,

inkl. Kunststoffflasche

;:lillj

Halterung fur Seifen-/Desinfektionsmittel-
spender TV 25,
zum Aufhé&ngen an Servierwagen

Seifen-/Desinfektionsmittelspender TV 25  SW/ARW

fir Modell MaBe Ausfihrung Best.-Nr.
L x B x H (mm)
SW8x5 Edelstahl 574 773
(ohne Galerie)
773 x500 x 61 mm  Edelstahl 574 783
WB 8 x5 231 x 477 x 200 mm  Kunststoff 574 776
GN 1/6 114 x 162 x 20 mm  Kunststoff 574 774
SW8x5 828 x 253 x 317 mm Acrylglas 574 782
(PMMA)
Edelstahl 575129
575127
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Auch in reduzierter Hohe lieferbar

B.PRO Tablett- und Besteckwagen, B.PRO Tellerspender - robuste und
hygienische Helfer bei der Speisenausgabe

Besteck- und Tablettwagen BT 400 Tellerspender
e FUr ca. 120 Tabletts und ca. 500 Besteckteile

e MaBe: 900 x 600 x 1270 mm

Best.-Nr. 573 414

Best.-Nr. 572 361 mit Edelstahl-Serviettenspender TS-H1 18-33 mit 1 Stapelrohre, statisch beheizbar,
220-240V / 0,9 kW, mit Abdeckhaube

Best.-Nr. 573 775

TS-1 18-33 mit 1 Stapelréhre, unbeheizt
Best.-Nr. 573 774

Mit reduzierter Héhe, z. B. fiir Reha-Bereich
¢ MaBe: 900 x 600 x 1060 mm
Best.-Nr. 574 834 (fiir ca. 70 Tabletts) TS-H2 18-33 mit 2 Stapelrdhren, statisch beheizbar,

Best.-Nr. 574 832 mit Edelstahl-Serviettenspender 220-240/V 1,2 KW, mit Abdeckhaube
Best.-Nr. 573 778

o

TS-118-33 TS-H2 18-33

B.PRO Regalwagen - Transportlogistik in Perfektion

Regalwagen

¢ Mit 18 Paar Auflageschienen mit
integrierter Kipp-/Durchschubsicherung

e Besonders hohe Stabilitat und
Tragfahigkeit durch umlaufenden
Bodenrahmen und Querverstrebungen

e Fahrbar, 4 rostfreie Lenkrollen, 2 davon
mit Feststeller

Regalwagen RWR 160
Kapazitat 18 x GN 1/1 oder 36 x GN 1/2
Best.-Nr. 572 934

Regalwagen RWR 161
Kapazitat 18 x GN 2/1 oder 36 x GN 1/1
Best.-Nr. 572 936




B.PRO Tablett-Abraumwagen - 0
saubere Sache fiir die
Selbstbedienung

Maximale Stabilitat und
Langlebigkeit durch verschweiBte

Rahmenkonstruktion aus Edelstahl.

TAW 10

Tablett-Abraumwagen TAW 10
¢ 1-teilig, beidseitig beschickbar,
fur 10 Tabletts
¢ Auflagenabstand: 125 mm
Tragfahigkeit: 150 kg
o Max. Tragf. je Auflagenpaar: 4,5 kg

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit
Feststeller, @ 125 mm

Fur GN-Tabletts (530 x 325 mm)
Best.-Nr. 574 240
Fir EN-Tabletts (530 x 370 mm)
Best.-Nr. 574 241
Fur KN-Tabletts (460 x 344 mm)
Best.-Nr. 574 242

e e

TAW 2 x 10 mit 3-seitiger TAW 10 mit 3-seitiger
Verkleidung, Wagendach, Verkleidung, Tur mit Glaseinsatz,
Galerie und Schiebegriff Wagendach und Galerie

(Abb. mit Zubehor)

S

TAW 2 x 10

Tablett-Abraumwagen TAW 2 x 10
o 2-teilig, beidseitig beschickbar,

fur 20 Tabletts
¢ Auflagenabstand: 125 mm
Tragfahigkeit: 150 kg
o Max. Tragf. je Auflagenpaar: 4,5 kg

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit
Feststeller, @ 125 mm

Flr GN-Tabletts (530 x 325 mm)
Best.-Nr. 574 243
Flr EN-Tabletts (530 x 370 mm)
Best.-Nr. 574 244
Fur KN-Tabletts (460 x 344 mm)
Best.-Nr. 574 245

Farben: Seite 6

Optionales Zubehor:
* Seitenwandverkleidung
2-seitig, farbig

e Seiten- und Riickwandverkleidung

3-seitig, farbig

¢ Tiiren mit oder ohne Glaseinsatz

e Schiebegriff
« Wagendach mit Galerie
e Boden

Viele weitere Modelle und Optionen

leo

erhéltlich. Fragen Sie unser Vertriebsteam!




UNVERWUSTLICH

Ein Kiichenleben lang - B.PRO Gastronorm-Behalter

Alles auf Lager! Schon ab nur

einem Stiick. Schnelle Verfiigbarkeit

flir Behalter, Deckel, Bleche und

Kocheinsitze.

¢ Riesen-GN-Auswahl mit mehr als
200 Behaltern, Deckeln, Blechen und
Kocheinsatzen

¢ Alle GN-Produkte abrufbereit auf
Lager

¢ Umgehende Auslieferung Ihrer
Bestellung

¢ Mindest-Bestellmenge nur 1 Stlck

Das macht sie so stark:

e Extra stabil durch umlaufende
Randverpragung.

e Erstklassige Verarbeitung mit
gratfreien Kanten

e Spulmaschinentauglich

GN-Behalter mit ¢ Temperaturbestandig von
Universal-Biigelgriffen: —40 °C bis +280 °C
* Kippsicheres Tragen von zwei « Leichtes Reinigen und héchste
Behaltern gleichzeitig Hygiene durch korrosionsbesténdige, .
. . Superleicht stapeln.
» Einfaches Tragen schwerer Behalter porenfreie Oberflachen und groBe Nichts verkeilt sich und nichts klemmt — dank
e Leichtes Einhéngen gerIIter Behalter Eck- und Bodenradien Stapelschulter und héchst praziser Verarbeitung

der Ecken.

Mduheloses Umflllen von Speisen

Sicheres Entnehmen heiBer Behalter

Stapelbar — auch in geflllitem Zustand

Viele Modelle aus Kunststoff, emailliert

und weiteres Zubehor auf Qualitat ,,Made in Germany“ Ohne Kleckern in jede Kurve
, /de/ Tl 50 Jahre Erfahrung in der Fertigung von Gastro- Den innovativ konstruierten Dichtungsdeckel aus
WWW'bprO_SOMtIonS'Com de. catering norm-Behaltern bedeuten: extra lange Lebens- Edelstahl mit Silikondichtung gibt es nur bei B.PRO.

produkte/gastronorm_cfm dauer im extra harten Kiichenalltag. Da schwappt unterwegs garantiert nichts tber.




BPT Toplader*
Kapazitat 1 x GN 1/1-200
oder deren Unterteilung

BPT Frontlader*
Kapazitat
max. 2x GN 1/1-150

B.PROTHERM K Speisentransportbehalter - kompakt und robust

BPT Frontlader*
Kapazitat max. 2x GN 1/1-200
oder 3x GN 1/1-150

BPT 320 K
Best.-Nr. 566 241

BPT 320 KB

¢ Elektronische Temperaturbegrenzung
auf max. +90°C

e 220-240V AC/ 50-60Hz/400W

Best.-Nr. 566 242

BPT 320 KBR
¢ Innenbehélter Edelstahl
e Gradgenau regelbar
von +40°C bis +95°C
e 220-240V AC/ 50-60Hz/400W
Best.-Nr. 572 228

BPT 420 K
Best.-Nr. 573 514

BPT 420 KBUH

e Elektronische Temperaturbegrenzung
auf max. +90°C

e 220-240V AC/ 50-60Hz/200W

Best.-Nr. 573 515

BPT 420 KBRUH
e Gradgenau regelbar
von +40°C bis +85°C
e 220-240V AC / 50-60 Hz / 200 W

Best.-Nr. 573 516

* Die genannten Best.-Nr. beziehen sich auf dunkelgraue Beschlagteile.

Alternativ auch in Blau, Rot, Griin und Gelb erhéltlich.

BPT 620 KUF
Best.-Nr. 564 365

BPT 620 KBUH

¢ Elektronische Temperaturbegrenzung
auf max. +90°C

e 220-240V AC/ 50-60Hz/200W

Best.-Nr. 572 536

BPT 620 KBRUH
e Gradgenau regelbar
von +40°C bis +85°C
e 220-240V AC/ 50-60Hz/200W

Best.-Nr. 572 537

B.PROTHERM 320 ECO-C
Toplader, unbeheizt

zum Einstapeln von GN-Behaltern

o Kapazitat 4x GN 1/1-55 oder 3x GN
1/1-65 oder 2x GN 1/1-100 oder
1x GN 1/1-200 oder deren Unterteilung
e MaBe (LxBxH): 630 x 415 x 345 mm

Best.-Nr. 573 956

unbeheizt

beheizbar

beheizbar, regelbar



Praktisches Zubehor

ROLLI-125
e Tragfahigkeit 180 kg
¢ 4 Kunststoff-Lenkrollen,
davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm
Best.-Nr. 568 237

Eutektische Platte (-12 °C)
e Gastronorm-gerecht

e Aus Kunststoff

Best.-Nr. 573 332

Einschubrahmen
_'f-[_k e fir B.PROTHERM Frontlader
e fUr Gastronorm-Behalter bis
150 mm Tiefe
Best.-Nr. 564 352

Abb. mit
Option Steg ST 5

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com

Unser Gesamtprogramm:

www.bpro-solutions.com/de/catering/produkte.cfm

www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS
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S
VERPHLEGUNG

Gemeinschaftsverpflegung in Alten- und Pflegeheimen: Was gut gekocht

wird, soll auch gut ankommen.



I~

Eine gute Gemeinschaftsverpflegung
flr Senioren weckt Freude und Ge-
nuss an den Mahlzeiten. Zugleich ist es
wichtig, dass die Speisen den ernah-
rungsphysiologischen Anforderungen
entsprechen.

Voraussetzung sind hochwertige und fri-
sche Zutaten auch bei kleiner werdenden
Portionen im Alter. Die tagliche Zuberei-
tung in der Pflegeeinrichtung hat genauso
groBe Bedeutung. Bei Cook & Serve ist
die Vielfalt der Speisenauswahl flexibel
steuerbar. Die Speisen werden frisch zu-

bereitet, die Menge kann je nach Bedarf
variiert werden.

Gewohnheit und Herkunft pragen
besonders im Alter die kulinarischen
Vorlieben. Individuelle Winsche lassen
sich bei frischer Zubereitung leichter
realisieren.

Entscheidend ist, wie es ankommt.
Egal ob die Speisen im groBen Speise-
saal, im Gemeinschaftsraum oder den
Zimmern der Senioren serviert werden,
die Suppe soll hei und der Salat kna-

-S> MAHL GUT

ckig frisch bei den Gasten ankommen.
Was einfach klingt, ist in der Praxis eine
der groBen Herausforderungen in der
Gemeinschaftsverpflegung. Es geht um
Wirtschaftlichkeit und die Einhaltung von
HACCP-Vorgaben. Vor allem aber um
die Gaste: FUr sie ist die Mahlzeit oft ein
Hoéhepunkt des Tages.

Durchdachte Produkte und L6sungen
von B.PRO unterstiitzen hier den Ar-
beitsablauf - fiir die perfekte Speisen-
verteilung.

Schopfsystem
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Erstklassige Losungen fiir Cook & Serve: Unsere hochwertigen Helfer
stehen lhnen zuverldssig zur Seite — ob Schoépf- oder Tablettsystem.

Schopfsystem Tablettsystem
Nach dem Garen oder Direkt nach dem Garen
Vorbereiten bleiben die oder Vorbereiten werden die
Speisen zum Transport in Speisen am Verteilband auf
Gastronorm-Behaltern. An Tabletts vorportioniert. Fertig
Ausgabetheken oder -wagen werden sie direkt und individuell angerichtet werden sie in gut isolierten, entweder unbeheizten
an die Gaste verteilt. oder passiv gekuhlten Tablett-Transportwagen transportiert

und dann an die Gaste ausgegeben.




[ JES

VON DER KUCHE
3IS ZUM GAST

Erstklassige Losungen fur den gesamten Prozess -
von der Warenanlieferung bis zum Abraumen.

GN-Behalter Gatronorm-Sets fur
Kombidampfer

Zubereiten

Wareneingang Lagern Vorbereiten

Regalwagen

Plattformwagen

Mutlifunktional einsetzbare Produkte wie
GN-Behalter und Regalwagen gehoéren zur
Grundausstattung in jeder Kiche.




Schopfsystem

Kochstation
B.PRO COOK I-flex

Speisentransport-
behélter B.PROTHERM Servier- und

Abraumwagen

systeme

Kommisionieren/ . N
. Transportieren Ausgeben Abraumen
Portionieren
- -~ .
™ EH |
Tablett-Abraumwagen
Speisenausgabe- q
wagen = ]

’*.— e .:_ - |

o o

| E - & 4
e

Tablett-Transportwagen kommen beim
Transport, Ausgeben und Abraumen der
Tabletts zum Einsatz.

Jo
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Schopfsystem

SCHOPFSYSTEM

Speisenausgabewagen zum Warm- und Kalthalten: Bestens geeignet

fur flexibel genutze Raume.

Mehr SoBe oder doppelt soviel Reis? Kein Problem!
Beim Schopfsystem ist es leichter, auf individuel-

le Erndhrungs- und Essgewohnheiten der Gaste
einzugehen. Je nach Pflegebedurftigkeit konnen
sich die Senioren im Speiseraum treffen. Das erhalt
die Selbststandigkeit und férdert nebenbei die
Kommunikation. Neue Bewohner werden leichter
integriert.

FUr die mobile Speisenausgabe im Seniorenzim-
mer, fur Wohngruppen oder bei vielfaltig genutzen
Raumen sind die Speisenausgabewagen die |deale
L6sung. In der Kiiche beladen, lassen sie sich in
den Speisesaal fahren und halten dort die Speisen
auf Temperatur. So kann man auch individuelle

Essenszeiten realisieren. Werden die Speisenaus-
gabewagen nicht mehr bendtigt, geht es zurtick in
die GroBkuche, und der Raum kann wieder ander-

Auf kleinstem Raum: Mobiler Speisenausgabewagen SAG 3 mit weitig genutzt werden.

Schiebedeckel als praktische Abstellflache. Mit Hilfe der optionalen
Spezialisolierung lassen sich die Schrankraume flexibel nutzen: entweder
aktiv warm oder passiv gekuhlt mittels eutektischer Platten.

Mit der optionalen, farbigen Folierung passen die
geschlossenen Speisenausgabewagen harmonisch
ins raumliche Ambiente oder z.B. zum Farbkonzept
in der Demenzpflege.

Temperaturverlauf im geschlossenen Speisenausgabewagen (SAG) mit Spezialisolierung
°C

90
Fleisch

GemUse
/’ Kartoffelbrei

80

70
60
50
40
30

20
Messung der Speisentemperatur mittels
___________________________________T_'__’____+7OC Temperaturflhler. Beheizbarer SAG mit
0 einem beheizten und einem passiv gekuhl-
0 15 30 45 60 75 90 105 120 Minuten ten Schrankfach.

10




Robust: Speisenausgabewagen SAG mit farbiger Folierung und Hustenschutz
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Vielseitig: das Speisen-Ausgabesystem B.PRO BASIC LINE




Schopfsystem

GUT AUFGESTE

Speisenausgabe-Module und mobile Helfer fiir den Speisesaal.

FUr Speiseséle mit viel Publikumsver-
kehr hat B.PRO ein einfaches Prinzip:
Perfekte Speisenprasentation flr jeden
Geschmack, jedes Ambiente und jedes
Budget.

Die L&sung heiBt BASIC LINE. Das
Ausgabe-System ist in den Varianten
Smart, Emotion und Design verflgbar.
Es Uberzeugt durch klaren Auftritt, mo-
dularen Aufbau und eine hervorragende
Funktionalitat, die alle Freiheiten bietet.

Die Module gibt es fur jede Aufgabe:
Warmbuffets, Kaltbuffets, Neutralbuf-
fets, Einfahr- und Anfahrwéande, Eckmo-
dule, Suppenstationen etc.

FUr Senioren mit eingeschrankter
Beweglichkeit, z.B. im Rollstuhl, gibt es

iele Module mit i ter K -
viele Viodule mit verringerier Forpus Langlebig und robust: B.PRO Servierwagen von sind mobile Helfer in vielen

Situationen z.B. beim Einrichten der Tische im Speisesaal. Mit farblich zu BASIC LINE
passenden Verkleidungen und Turen machen Sie in jedem Ambiente ein gute Figur.

hdéhe. Somit kdnnen sich auch Bewoh-
ner mit Mobilitatseinschrankungen nach
Herzenslust selbst bedienen.

B.PRO Farben

Graphitschwarz Ginstergelb Candyred
Verkehrsgrau B Merlotrot Neomint
Steingrau Petrolgriin Granny
SignalweiB Meerblau Limette

leo









SLETTOYST

Portionierung am Band: Bei Cook & Serve im Tablettsystem sind Schnelligkeit,

reibungsloser Ablauf und beste Isoliereigenschaften gefragt.

Wenn Sie Ihre Gaste mit Frischkost ver-
wohnen, mussen die MenUs nach der
Zubereitung zlgig zum Gast.

Warmhalten, Kuhlen, Portionieren und
Transportieren — um die Qualitat und
Frische der Speisen zu erhalten, ist es
wichtig, bei jedem Schritt im Verteil-
prozess die geforderte Temperatur zu
erhalten.

Perfekt aufeinander abgestimmte Pro-
dukte und zeitgemaBe Technik von
B.PRO sorgen flr einen optimalen
Workflow.

Wir bieten Lésungen fiir unterschied-
liche Produktionsverfahren und
-mengen und planen den Aufbau
gerne fiir lhre individuellen Anforde-
rungen.

Beispiel fiir die Portionierung: Herzstiick
ist hier das Speisenverteilband zum
Bestuicken der Tabletts. Je nach Anforderung
werden verschiedene Spender, beheizbare
Speisentransportwagen oder Kihlstationen
angeschoben.



Tablettsystem

Kuhlstation KS-UKI RWR-VP 163
zum Kuhlen von vorportionierten
Salaten und Desserts.

Fiir eine Extra-Portion Temperatursicherheit

Die starke Alternative beim HACCP-gerechten Kuhlhalten von Speisen im Gebinde wie
Kése oder Wurst-Aufschnitt, bei Raumtemperatur: Die Kiuhlstation KS-UK RWR 3-A
mit aktiver Umluftkdihlung, in Kombination mit dem Regalwagen RWR 3 KS oder
RWR 3-A KS. Bestens flr die vorgezogene Abendbrotportionierung geeignet.

e
[V
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Tablettsystem




TAB -
SANSPORTWAGE

B.PRO Tablett-Transportwagen fiir sichere und hygienische Speisen-

verteilung im Tablettsystem.

Beim Speisentransport und bei der
Speisenausgabe kommen portionierte
Speisen mit den B.PRO Tablett-Trans-
portwagen sicher und gut isoliert bei
den Gasten an.

Fugenlos tiefgezogene Auflagesicken
helfen lhnen beim ztgigen Ein- und
Ausraumen der Tabletts. Vier extra
lange Schiebegriffe bieten fur jeden

im Team eine ergonomische Griffhéhe
fUr leichteres Schieben, Ziehen,
Mandvrieren — unabhangig von der
KorpergroBe und sogar bei gedffneten
Tlren.

Die hochwertige Konstruktion sorgt
fr beste Hygiene bei minimalem
Reinigungsaufwand.

Temperaturverlauf im passiv gekiihlten Tablett-Transportwagen (TTW-PK),
bestiickt mit Eutektischen Platten (-12°C)

C °C

80 8

75 A +7°C
70 \ 6

[ R e e R + 65 °C 5

60 4
55 3
50 2
45 1
40 0

0 15 30 45 60 75 90 Minuten 0 15 30 45 60 75 90  Minuten
Warmspeise Kaltspeise

Messung der Speisentemperatur mittels Temperaturfihler. Warmspeisentemperatur unter Einsatz von Isolierteilen (Unterteil mit Wachskern) aufgenommen.



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

Unsere Kunden sind so unterschiedlich und vielfaltig
wie unser Angebot. Damit wir fUr jeden die beste
Leistung bringen, btndeln wir unsere Kompetenzen
und Kapagzitaten in zwei hochspezialisierten Ge-
schaftseinheiten: B.PRO Catering Solutions —
Produkte und Systeme flir professionelle GroBkuchen.
ENOXX Engineering — individuell gefertigte Prazisions-
teile aus Edelstahl, Aluminium oder Kunststoffen flir
die Industrie.

B.PRO wurde in allen Geschéftsbereichen nach
DIN EN ISO 9001:2015 zertifiziert und garantiert
Ihnen ein HochstmaBl an Zuverlassigkeit und Kunden-
orientierung.



B.”RO

CATERING SOLUTIONS

KINDERGARTEN,
SCHULE UND MENSA

Hygienische Losungen fiir die Verpflegung in jedem Alter.
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SEISENAUSGAR
FURALLE

Fiir Kindergarten, Schule oder Mensa: Die Speisen usgabé klépf)t am besten,

wenn die Speisenprasentation auf die GroBe der Kin Jugendlichen und Er-
wachsenen abgestimmt ist. B.PRO bietet mit BASIC LINE fur
flexibles System mit Hygienekonzept.

GroBen ein



Flexibles Speisenausgabe-System: Filir die Verpflegung von Kindern und
Jugendlichen stehen BASIC LINE Kids und alle B.PRO BASIC LINE
Ausstattungsvarianten mit abgesenkter Tablettrutsche zur Wahl.

Die B.PRO BASIC LINE Kids Module gibt es als

Warmbuffet

Kaltbuffet mit aktiver, stiller Kiihlung
Kaltbuffet mit aktiver Umluftkthlung
Neutralbuffet

FUr gréBere Kinder eignen sich die normalen Module mit
900 mm Hohe, z.B. mit abgesenkter Tablettrutsche. An
den Ausstattungsvarianten Smart, Emotion und Design
kann die Tablettrutsche ohne groBen Aufwand abgesenkt
befestigt werden.



Herumspielen ist woanders:

Die Schalterblende.

Zum Abdecken der Ein-/Ausschalter
und Temperaturregler an Warm- oder
Neutralbuffets gibt es auf Wunsch eine
hochklappbare Abdeckblende. Sieht
nicht nur gut aus, sondern verhindert
auch Herumspielen an den Schaltern.

Safety first: Kindersicherung

fur abklappbare Tablettrutschen.
Durch einen verriegelten Bolzen kénnen
die Tablettrutschen sowohl im hoch- als

auch heruntergeklappten Zustand zur
Sicherheit fest arretiert werden.

B.PRO BASIC LINE Kids
Niedrige Modul-Hohe (750 mm)
mit Tellerrutsche und Abstellbord

Modul-Héhe Kids (750 mm) Modul-Héhe Kids (750 mm) Modul-Hohe (900 mm)

mit Tablettrutsche auf 735 mm mit Tellerrutsche bundig mit Tablettrutsche auf 785 mm

fur Kinder bis ca. 10 Jahre zur Abdeckung fur Kinder ab ca. 10 Jahren
fur Kinder bis ca. 10 Jahre
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B.PRO BASIC LINE - Warm-, Kalt- und
Neutralbuffets

BASIC LINE W-3, Warmbuffet, Ausstattungsvariante Smart
¢ Mobiles Warmbuffet in Korpusfarbe Verkehrsgrau B (RAL 7043)
Edelstahlabdeckung mit drei einzeln, nass oder trocken
beheizbaren Bain-Maries fur GN-Behélter 1/1

¢ Kundenseitiger Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas
230-V-Anschluss

4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller

L]

BASIC LINE N-3 Kids, Neutralbuffet
¢ Mobiles Neutralbuffet in optionaler Korpusfarbe Signalweif
Frontverkleidung in Resopal ,,Colours” Yellow D 483-60

L]

Mit glatter, durchgehender Edelstahlabdeckung

Kapazitat analog drei GN 1/1

¢ Kundenseitige Tablettrutsche in Resopal, kann

ohne groBen Aufwand auf 735 mm Hohe abgesenkt werden

4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller

Konfigurieren Sie Ihre BASIC LINE Module auf

configurator.bpro-solutions.com

W/

BASIC LINE SK-3, Kaltbuffet mit aktiver, stiller Kiihlung,
Ausstattungsvariante Emotion

Mobiles Kaltbuffet in optionaler Korpusfarbe Neomint
Frontverkleidung in Neomint

Edelstahlabdeckung mit fugenlos eingeschwei3ter, still
gekuhlter, tiefgezogener 3/1-GN-Wanne fur drei GN 1/1 bis
max. 150 mm Tiefe

Voll gekapselte Kaltemaschine im Unterbau, 230-V-Anschluss
Brickenaufsatz in Edelstahl

Kundenseitiger Hustenschutz aus ESG-Sicherheitsglas
Kundenseitige Tablettrutsche in Edelstahl, Rundrohr, kann
ohne groBen Aufwand auf 785 mm Hbhe abgesenkt werden
4 Lenk-Zwillingsrollen, davon 2 mit Feststeller

oder fragen Sie unser Vertriebsteam!



Speisenausgabe B.PRO BASIC LINE - mit Husten- und Hygieneschutz-Sets

Variante 1: Hustenschutz, geschlossen

¢ Nachristung von Modulen mit offenem Hustenschutz auf
geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur Umstellung von
Selbstbedienung auf Bedienung

e Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz

Variante 2: Hygieneschutz, kundenseitig

¢ Nachristung von Modulen mit offenem Husten-
schutz auf geschlossenen Hustenschutz, bspw. zur
Umstellung von Selbstbedienung auf Bedienung

e Zusatzlich mit einem Personenschutz oberhalb

des Brickenaufsatzes

Durchreichemdglichkeit oberhalb des Durchreichemdglichkeit oberhalb
Brlckenaufsatzes der Edelstahl-Abdeckung (bspw.
fUr Kinder- und Schulverpflegung)

Variante 3: Hygieneschutz, stirnseitig

« Stirnseitiges VerschlieBen des Briickenaufsatzes
sowie zusatzlicher Personenschutz oberhalb des
Brlckenaufsatzes

Kontaktieren Sie uns! Wir beraten Sie gerne.
Adresse siehe Rickseite.

Variante 4: Briicken-Auflagebord
e Einsetzbar flir B.PRO BASIC LINE Module mit

- Variante 1: NachrUst-Set Hustenschutz, geschlossen

- Variante 2: NachrUst-Set Hygieneschutz, kundenseitig
» Das Auflagebord vergroBert die Abstellflache oberhalb des Briickenaufsatzes
e Einsetzbar bei Standard- und Highline-Aufsatz
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B.PRO Speisenausgabewagen - fiir den Weg von der Kiiche

bis zum Speisesaal

Auch in Kinderh6he lieferbar.
Arbeitshohe 700-900 mm, individuell bestellbar.
Fragen Sie lhren Fachberater!

e FUr GN 1/1-200 oder deren
Unterteilung beheizt
¢ Die Becken sind nass oder trocken

und geregelt werden e Leistung: 1,4 kW

e Gradweise Temperaturregelung der Best.-Nr. 572 153

Becken von +30 °C bis +95 °C
¢ Elektrischer Anschluss:
220-240 V, 50-60 Hz
¢ Rostfreie Kunststoffrollen nach
DIN 18867-8
¢ EingeschweiBtes Bord fiir maximale Stabilitat
Auch mit geschlossenem Unterbau lieferbar

Glasaufsatzbord (optional)
fur SAW 2, SAW 3 und SAW 4

* Mit Hustenschutz, gebogen, kundenseitig bis zur
Abdeckung heruntergeflhrt oder kundenseitig mit einer
Durchreicheh6he von 275 mm

e Oder mit Hustenschutz und
Waéarmebord aus Edelstahl mit
1 Keramikwéarmestrahler je Bain-Marie (je 250 W),
ungeregelt, 230V,
separat zuschaltbar

¢ Abklappbares Bord langsseitig maglich, 245 mm breit

Speisenausgabewagen SAW 2,

SAW 2 SAW 3 mit Zubehdr GN-Behalter

Speisenausgabewagen SAW 3,
beheizt

e 2 Einzelbecken flir max. 2 GN 1/1-200 e 3 Einzelbecken flir max. 3 GN 1/1-200
beheizbar und konnen einzeln beheizt o \aBe (LxBxH): 936 x 714 x 933 mm

e MaBe (LxBxH): 1276 x 714 x 933 mm
e Leistung: 2,1 kW
Best.-Nr. 572 154

Alle Modelle und ein umfangreiches Zubehdrprogramm
finden Sie auf www.bpro-solutions.com

Die Modelle mit unterstrichenen Bestellnummern stehen in handelstiblichen Mengen, standardmaBig verpackt, innerhalb 48 Stunden zum Versand bereit (Zwischenverkauf vorbehalten).



B.PRO Speisenausgabewagen - Zubehor fiir optimale Hygiene

Nachriistbarer Hustenschutz

e Kompromisslose Hygiene

¢ Fiir B.PRO Speisenausgabewagen

¢ ESG-Sicherheitsglas

¢ Kundenseitig bis zur Abdeckung herunterge-
fuhrt oder mit Durchreiche

* Mit wenigen Handgriffen einfach zu montieren

¢ Erhéltlich fUr Speisenausgabewagen mit 2, 3
und 4 Becken

Optionen/Zubehor

Nachriistbarer Hustenschutz aus Edelstahl,
mit ESG Sicherheitsglas, gebogen

Seifen-/Desinfektionsmittelspender TV 25

[
14H

kundenseitig bis zur Abdeckung SAG 2, SAG L-2,
heruntergeflhrt SAW 2, SAW L-2,
SAW 2-UK

SAG 3, SAG L-3,
SAW 3, SAW L-3,
SAW 3-UK

SAW 4, SAW L-4
kundenseitig mit einer Durchreichhéhe SAG 2, SAG L-2,

von 275 mm SAW 2, SAW L-2,
SAW 2-UK

SAG 3, SAG L-3,
SAW 3, SAW L-3,
SAW 3-UK

SAW 4, SAW L-4

aus Edelstahl, mit Halterung flr
inkl. Kunststoffflasche SAG/SAW/STW

Halterung zum Aufhéngen an
fUr Desinfektionsmittelspender TV 25  SAG/SAW/STW

705 451

705 505

707 167
706 719

705 666

705 669
575 145

575 143

leo



B.PRO Tellerspender - robuste Helfer bei der Selbstbedienung
oder beim Portionieren

Extra klein: Eine kindgerechte Speisen-

ausgabe, wie B.PRO BASIC LINE Kids, ist @
durch niedrigere Speisenausgabemodule

auf die GroBe der Kinder abgestimmt.
Passend zur Ausgabehdhe von 750 mm
gibt es jetzt zwei unbeheizte B.PRO Teller-
spender Kids.

Die Pluspunkte:

o GroBe Flexibilitat fir jede Tellerform:
- rund: @ 18-33 cm,

- eckig: max. 28 x 28 cm
Wunschgewicht leicht einstellbar
durch Easy-Setting-System

» Abdeckhaube, optional TS-1 18-33 Kids TS-2 18-33 Kids
¢ Praktischer Deckel-Clip, optional
* Nachfill-Signal, optional Tellerspender TS-1 18-33 Kids, Tellerspender TS-2 18-33 Kids,
* Reinigungs- und Servicefreundlich unbeheizt, Edelstahl unbeheizt, Edelstahl
durch entnehmbare Tellerrdhren und « 1 Stapelrdhre e 2 Stapelrdhren
optionale Reinigungsschubladen  Kapazitat: ca. 60 Teller » Kapazitat: ca. 120 Teller
e MaBe (LxB x H): e MaBe (L xB x H):
554 x 520 x 880 mm 990 x 520 x 880 mm
Best.-Nr. 574 766 Best.-Nr. 574 765

Optimale Ausgabehdhe (750 mm)

fir Kinder bis ca. 10 Jahre




Auch mit pulverbeschichtetem

Korpus bestellbar
Fragen Sie unser Vertriebsteam!

TS-H1 18-33 TS-H2 18-33

Tellerspender TS-H1 18-33, Tellerspender TS-H2 18-33,
statisch beheizbar, Korpus statisch beheizbar, Korpus
pulverbeschichtet, ginstergelb pulverbeschichtet, candyred
e Temperaturbereich e Temperaturbereich
von +30 bis +110 °C von +30 bis +110 °C
¢ 1 Stapelréhre mit Haube ¢ 2 Stapelrdhren mit Hauben
e Kapazitat: ca. 80 Teller e Kapazitat: ca. 160 Teller
e MaBe (LxB x H): e MaBe (L xB x H):
680 x 520 x 1030 mm 1076 x 520 x 1030 mm
e Leistung: 0,9 kW, e Leistung: 1,2 kW,
Anschluss 220-240 V Anschluss 220-240 V
e Schutzart: IP X5 e Schutzart: IP X5
Best.-Nr. 374 291 Best.-Nr. 374 294

5.PRO FARBEN

12 Farben zur Auswalhl fiir ein
) . . Graphitschwarz Ginstergelb Candyred

stimmiges Ambiente:
Alle Verkleidungen kénnen Sie
aufeinander abstimmen:
" . Verkehrsgrau B Merlotrot Neomint
fUr das Speisenausgabe-System
BASIC LINE, fur Tellerspender,
Tablett-Abraumwagen und

) Steingrau Petrolgriin Granny
Servierwagen.

SignalweiB - Meerblau Limette



B.PRO Servierwagen fir GroB und Klein - transportieren alles,
was man ihnen aufladt

Im Detail
¢ Hohe Stabilitat und Tragkraft
durch eingeschweif3te Borde und eingerollte Kanten
¢ Aus rostfreiem Edelstahl
(Werkstoff 1.4301)
e Tiefgezogener Profilrand — so kann nichts Uber den Rand
rutschen
¢ Schallddmmung inbegriffen:
Antidréhnmatte serienméaBig
unter jedem Bord

&

Viele weitere Modelle und
Optionen erhaltlich.
Fragen Sie unser Vertriebsteam!

SW 6 x 4-2 Kids SW 8 x 5-2 Kids

Servierwagen SW 6 x 4-2 Kids Servierwagen SW 8 x 5-2 Kids
» Mit 2 eingeschweiBten Borden * Mit 2 eingeschweiBten Borden
¢ MaBe (LxBxH) 700 x 500 x 800 mm e MaBe (LxBxH) 900 x 600 x 800 mm
e MaBe der Borde (L x B) * MaBe der Borde (L x B)
600 x 400 mm 800 x 500 mm
¢ 4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit o 4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit
Feststeller, @ 125 mm Feststeller, @ 125 mm
Best.-Nr. 574 983 Best.-Nr. 574 985
Optionale Verkleidung Verkleidung, 3-seitig, farbig
e Zum Einhangen an B.PRO Servierwagen
Dreiseitig und auf Wunsch mit 2 Flligelttren, » Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt, pulverbeschichtet
kann im Handumdrehen an vorhandene B.PRO SW 6 x 4-2 Kids: Best.-Nr. 383 710

Servierwagen 8 x 5 und 10 x 6 angebracht werden. SW 8 x 5-2 Kids: Best.-Nr. 383 713
SW 8 x 5-2 oder SW 8 x 5-3: Best.-Nr. 375 453



SW 8 x 5-2
mit 3-seitiger Verkleidung und Flugenttren

Servierwagen SW 8 x 5-2

e Mit 2 eingeschweiBten Borden
MaBe (LxBxH) 900 x 600 x 950 mm
¢ Tragfahigkeit 120 kg

¢ Max. Belastung je Bord 80 kg
MaBe der Borde (L x B)

800 x 500 mm

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon

2 mit Feststeller, @ 125 mm
Best.-Nr. 569 769

Verkleidung, 3-seitig, und 2 Fliigeltiiren, farbig

SW 8 x 5-3
mit 3-seitiger Verkleidung

Servierwagen SW 8 x 5-3

¢ Mit 3 eingeschweiBten Borden
MaBe (LxBxH) 900 x 600 x 950 mm
* Tragfahigkeit 120 kg

¢ Max. Belastung je Bord 80 kg

MaBe der Borde (L x B)

800 x 500 mm

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit

Feststeller, 2 125 mm
Best.-Nr. 569 770

Mobile Abraumstation

SW MCS 10 x 6-3

e Mit 3 Borden (1000 x 600 mm) und
Ausschnitt fur Abfallbehalter
(2x GN 1/3-200) im oberen Bord

o 4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit
Feststeller, 125 mm

e 2x GN-B 1/3-200 im Lieferumfang
enthalten

¢ MaBe (LxBxH) 1100 x 700 x 950 mm

Best.-Nr. 382 663

Optionen

Einhdngerahmen zum seitlichen
Einhangen von GN-Behéltern fur
Besteck oder als Sammelbehélter.

Ablagebord zum Abstellen von
Tabletts, wird einfach und schnell
eingehangt. Durch Umdrehen wahlweise
auf Standardhohe oder Kinderhohe.

Tropfwanne zum Abstellen von Glasern
und Tassen.

Sichtschutz, kann auch zur

e Zum Einhéngen an B.PRO Servierwagen,
mit 2 FlUgelttren zur einfachen Montage
e Feinblech, doppelseitig elektrolytisch verzinkt, pulverbeschichtet
SW 6 x 4-2 Kids: Best.-Nr. 383 712
SW 8 x 5-2 Kids: Best.-Nr. 383 715
SW 8 x 5-2 oder SW 8 x 5-3: Best.-Nr. 375 454

individuellen Kennzeichnung von
Restmuill, Papier, Glas und Besteck
genutzt werden.



Servierwagen, Optionen/Zubehor

Abbildung Modell/Bezeichnung far Modell MaBe Ausfiihrung Best.-Nr.
L x B x H (mm)
Arbeitsplatte, Arbeitsplatte WB 8 x 5 SW8x5 773 x 500 x 61 mm  Edelstahl 574 773
Einhangerahmen, inkl. 2x GN 1/3-65 (ohne Galerie)
Schneidbrett, Messerhalter,  zum Aufsetzen auf Servierwagen, inkl. Aus-
Hustenschutz schnitt fir 2 GN-Behalter 1/3-65

(Abb. mit Zubehor)
Einhdngerahmen 231 x 477 x 200 mm Edelstahl 574 783
fur GN-Behalter,
inkl. Bugel fur Kichenrolle

I\—‘] Schneidbrett WB8x5 530 x 325 x 20 mm  Kunststoff 574 776

auf die Arbeitsplatte und (GN 1/1)
die integrierten GN-Behalter abgestimmt,
Saftrinne mit Auslauf

Messerhalter GN 1/6 114 x 162 x 20 mm  Kunststoff 574 774
zum Aufsetzen auf GN 1/6

Hustenschutz SW SG SW8x5 828 x 2563 x 317 mm Acrylglas 574 782
fur Servierwagen, (PMMA)
zur nachtraglichen Befestigung

Verkleidung 3-seitig Verkleidung 3-seitig, mit frontseitigen Fliigeltiiren 375 454
pulverbeschichtet, fir Modell SW 8 x 5,
KIDS siehe Seite 12/13

Alle Farben

auf Seite 11

AFB4x2x2,5 AFB 4 x 2 x 2,5 Abfallbehalter nicht geeignet 425 x 225 x 250 mm  Edelstahl 555 509
aus Edelstahl, tiefgezogen, fir SW 6 18,5 Liter
mit Hangevorrichtung,
am Schiebegriff ein- und aushangbar, in Verbindung mit
Servierwagen max.
Beflllung: 13,5 kg
BGN 1/3-150 BGN 1/3-150 Besteckbehalter nicht geeignet 325 x 176 x 150 mm Edelstahl 555 510
- aus Edelstahl, tiefgezogen, fir SW 6
- mit Hangevorrichtung,
- f' ) am Schiebegriff ein- und aushangbar,
-‘ 110 Besteckteile
q L
Seifen-/Desinfektionsmittelspender TV 25 SW/ARW Edelstahl 575 129
- 7 aus Edelstahl,
[ r mit Halterung fur Servierwagen,
:_:|j| inkl. Kunststoffflasche

Halterung fUr Seifen-/Desinfektionsmittel-
spender VD 20 und TV 25,
I zum Aufhéngen an Servierwagen

575 127




B.PRO Besteck- und Tablettwagen - fiir Besteck, Tabletts, Geschirr,

Servietten und Wiirzmittel

Praktisch: Oben Bestecke und
Servietten, unten Tabletts und

dank erstklassiger \erarbeitung

flr nor,
Oder
von Ki

extrem langl

Servierwagen
SW 8 x 5-2 Kids
mit Ablagebord zum Abstellen von Tabletts. Das Ablagebord wird
einfach und schnell eingehangt. Durch Umdrehen wahlweise auf
Standardhéhe oder Kinderhohe. (Siehe Seite 12)

BT 400 Kids mit Serviettenspender

Besteck- und Tablettwagen BT 400 Kids

in reduzierter Héhe fiir Kinderverpflegung

e Kapazitat: ca. 70 Tabletts und ca. 500 Besteckteile
e MaBe: 900 x 600 x 1060 mm

Best.-Nr. 574 834

Wie vorher, aber zusatzlich
1 Edelstahl-Serviettenspender
Best.-Nr. 574 832

Der Besteck- und Tablettwagen
BT 400 ist in zwei Hohen erhalt-
lich: Mit 1270 mm Gesamthéhe

schulkindern abgestimmt — der
kompakte BT 400 Kids mit einer
Gesamthdhe von 1060 mm. Er
ideal mit dem Speisenausga-
die GroBe stem BASIC LINE
- und Grund-

abenhohen.

BT 400 mit Serviettenspender
(Abb. mit stahlverzinkten Rollen)

-
J_d; 1

Besteck- und Tablettwagen BT 400
Standardhéhe (Kinder ab ca. 10 Jahren)

e Kapazitat: ca. 120 Tabletts und ca. 500 Besteckteile
¢ MaBe: 900 x 600 x 1270 mm

Best.-Nr. 573 414

Wie vorher, aber zusatzlich
1 Edelstahl-Serviettenspender
Best.-Nr. 572 361

Edelstahl-Wagen zum Lagern, Transportieren und Entnehmen von Besteck, Tabletts und Servietten, auch fir kleinere

Besteckteile wie Loffel oder Kuchengabeln geeignet.
¢ Robuster StoBschutz serienmaBig

¢ Inkl. 5 CNS-Besteckbehaltern (GroBe: GN 1/4-150) mit transparenter, halbseitig klappbarer Plexiglasabdeckung

o 4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, rostfrei gemai DIN 18867-8



Wer gerne gutes Essen verteilt, wahlt
B.PROTHERM. Mit den Speisentransport-
Behaltern haben Sie auch in StoBzeiten alles im
Griff. Es gibt sie in finf GroBen, als Top- oder
Frontlader, mit vielen Extras und Transporthilfen.

Alle Modelle sind aufeinander abgestimmt
und flexibel einsetzbar.

Unverwechselbar

Pragen Sie die Beschlagteile mit Ihrem Logo oder Schulnamen
- schon sind die Speisentransport-Behalter unverwechselbar.
Bereits ab einem Stlck. Dauerhaft und spulmaschinenfest.

e
3

Bringt mehr Farbe ins Leben

B.PROTHERM K mit Beschlagteilen in Grau, Blau, Rot, Gru
oder Gelb. Wahlen Sie die Farbe fir Ihre Kita oder z.B. blau
rot zur Unterscheidung von kalten/heiBen Speisen.




Unbeheizt: Speisentransportbehalter B.PROTHERM K,

robust und vielseitig Besg‘:!:?;i'f
in

lieferbar

B.PROTHERM 320 K B.PROTHERM 420 K B.PROTHERM 620 KUF

Unbeheizter Toplader Unbeheizter Frontlader Unbeheizter Frontlader

o Kapazitat 1x GN 1/1-200 oder e Kapazitat max. 2x GN 1/1-150 e Kapazitat max. 2x GN 1/1-200 oder
deren Unterteilung e MaBe (LxBxH): 663 x445x470 mm 3x GN 1/1-150

¢ MaBe (LxBxH): 643x430x340 mm Best.-Nr. 573 514* e MaBe (LxBxH): 660x440x660 mm

Best.-Nr. 566 241 * Best.-Nr. 564 365*

B.PROTHERM 320 ECO-C

Unbeheizter Toplader

zum Einstapeln von GN-Behaltern

o Kapazitat 4x GN 1/1-55* oder 3x GN
1/1-65* oder 2x GN 1/1-100* oder 1x
GN 1/1-200*
*oder deren Unterteilung

e MaBe (LxBxH): 630 x 415 x 345 mm

Best.-Nr. 573 956

* Beschlagteile grau




Beheizbar: B.PROTHERM KB/KBUH mit Uberhitzungsschutz,

flexibel und zuverlassig

B.PROTHERM 320 KB

Beheizbarer Toplader

mit Silikon-Heizung

o Kapazitat 1x GN 1/1-200 oder
deren Unterteilung

¢ Innenbehalter aus Edelstahl

o Elektronische Temperaturbegrenzung
auf max. +90°C

¢ Nass und trocken beheizbar

e 220-240V AC / 50-60 Hz / 400 W

¢ MaBe (LxBxH): 643 x430x375 mm

Best.-Nr. 566 242*

B.PROTHERM 420 KBUH

Beheizbarer Frontlader

mit Umluft-Heizung

e Kapazitat max. 2x GN 1/1-150

¢ Elektronische Temperaturbegrenzung
auf max. +90°C

e 220-240 V AC / 50-60 Hz / 200 W

e MaBe (LxBxH): 692x445x470 mm

Best.-Nr. 573 515*

Beschlagteile

inb Farben
lieferbar

B.PROTHERM 620 KBUH

Beheizbarer Frontlader

mit Umluft-Heizung

e Kapazitat max. 2x GN 1/1-200 oder
3x GN 1/1-150

¢ Elektronische Temperaturbegrenzung

auf max. +90°C
e 220-240V AC / 50-60 Hz / 200 W
e MaBe (LxBxH): 692x440x660 mm
Best.-Nr. 572 536*

Regelbar: Speisentransport-Behalter B.PROTHERM KBR/KBRUH,
die Konigsklasse fiir gradgenaue Temperaturen

B.PROTHERM 320 KBR
Beheiz- und regelbarer Toplader mit
Silikon-Heizung und Temperaturanzeige
e Kapazitat 1x GN 1/1-200 oder

deren Unterteilung

¢ Innenbehélter aus Edelstahl
¢ Gradgenau regelbar

von +40°C bis +95°C
¢ Nass und trocken beheizbar
e 220-240 V AC / 50-60 Hz / 400 W
e MaBe (LxBxH): 643 x430x375 mm
Best.-Nr. 572 228*

B.PROTHERM 420 KBRUH
Beheiz- und regelbarer Frontlader mit
Umluft-Heizung und Temperaturanzeige
e Kapazitat max. 2x GN 1/1-150
e Gradgenau regelbar

von +40°C bis +85°C
e 220-240V AC / 50-60 Hz / 200 W
MaBe (LxBxH): 692x445x470 mm
Best.-Nr. 573 516 *

Auch
gee‘lgnet zum

Niedertemperatur-
Garen

B.PROTHERM 620 KBRUH
Beheiz- und regelbarer Frontlader mit
Umluft-Heizung und Temperaturanzeige
¢ Kapazitat max. 2x GN 1/1-200 oder
3x GN 1/1-150
* Gradgenau regelbar
von +40°C bis +85°C
e 220-240 V AC / 50-60 Hz / 200 W
e MaBe (LxBxH): 692x440x660 mm
Best.-Nr. 572 537 *

* Beschlagteile grau



B.PROTHERM E - Speisentransport next level mit einem
Innenraumkonzept, das lhnen jede Menge Freiheiten lasst.

Ob Sie groBe Sattmachermengen oder viele kleine Kdstlichkei- zu lhren Anforderungen passt: ob als neutrale AusfUhrung, mit
ten transportieren: die Speisentransportbehalter aus der neuen Umluftheizung, mit Umluftkihlung, als Duo- oder Kombimodell
Produktfamilie B.PROTHERM haben flir jeden was zu bieten. mit zwei unterschiedlich temperierbaren Fachern (warm/warm,

Wahlen Sie aus 23 Modellen genau die Ausfiihrung, die am besten ~ warm/neutral, warm/kalt) oder als Undercounter-Modell.

B.PROTHERM E 30 H B.PROTHERM E 36 (30) C BPT E 2 x 12 combi H/N
aus Edelstahl, fahrbar, aus Edelstahl, fahrbar, aus Edelstahl, fahrbar
umluftbeheizt umluftgekdhlt oberes Schrankfach: umluftbeheizt
e 30 Paar Auflagesicken, e 36 Paar Auflagesicken, (+30 °C bis +90°C)
Sickenabstand: 38,3 mm, Sickenabstand: 38,3 mm, unteres Schrankfach: neutral
fir 30 x 1/1 GN oder deren fir 30 x 1/1 und 6 x 1/2 GN e 2 x 12 Paar Auflagesicken,
Unterteilung oder deren Unterteilung Sickenabstand 38,3 mm. fur 12x 1/1
e Temperaturbereich: e Temperaturbereich: GN oder deren Unterteilung
+30 °C bis +90 °C _ +2 °C bis +10 °C - e 220-240V /
e 220-240V/ = * 220-240V/ n T 50/60Hz/ 0,8 kW
50/60 Hz / 0,99 kW i | R 50/60 Hz / 0,27 kW e MaBe (LxBxH):
e MaBe (LxBxH): e MaBe (LxBxH): 590 x 821 x 15632
590 x 821 x 1532 g 590 x 821 x 1762 ¥ _§ | Best-Nr.575210
Best.-Nr. 575 202 ‘ * ] Best.-Nr. 575 204 b |

Viele weitere Modelle und Optionen erhéltlich.
Fragen Sie unser Vertriebsteam!

Praktisches Zubehor fir BPT K

— -\_\\ Einschubrahmen aus Edelstahl
l\»\ ~ Fur B.PROTHERM 420/620 und Optimale Temperatur-Kontrolle fiir
N e """T Gastronorm-Behaélter bis 150 mm Tiefe perfekte Speisen:
\\‘ﬁ T""_r | Best.-Nr. 564 352 Mit der digital regelbaren Innenraum-

Temperatur der B.PROTHERM KBR/KBRUH

Eutektische Platte (-12°C) kénnen Sie die Temperatur aufs Grad genau

aus Kunststoff
Fur B.PROTHERM 420 K/620 K
Gastronorm-gerecht

bestimmen: Fleisch bleibt zart, GemUse knackig
und Wirstchen platzen nicht.

e Mit ergonomischer Griffaussparung
Best.-Nr. 573 332

ROLLI-100 ROLLI-125
e MaBe (LxBxH): 643x446x159 mm e MaBe (LxBxH): 643x446x187 mm
* Tragfahigkeit 130 kg ¢ Tragfahigkeit 180 kg
¢ 4 stahlverzinkte Lenkrollen, ¢ 4 Kunststoff-Lenkrollen,
davon 2 mit Feststeller, 100 mm davon 2 mit Feststeller, @ 125 mm

ROLLI-100 Best.-Nr. 568 236 Best.-Nr. 568 237



UNVERWUSTLICH

Ein Kiichenleben lang. B.PRO Gastronorm-Behilter.

Alles auf Lager! Schon ab nur

einem Stiick. Schnelle Verfiigbarkeit

flir Behalter, Deckel, Bleche und

Kocheinsitze.

¢ Riesen-GN-Auswahl mit mehr als
200 Behaltern, Deckeln, Blechen und
Kocheinsatzen

¢ Alle GN-Produkte abrufbereit auf
Lager

¢ Umgehende Auslieferung Ihrer
Bestellung

¢ Mindest-Bestellmenge nur 1 Stlck

Das macht sie so stark:

e Extra stabil durch umlaufende
Randverpragung.

e Erstklassige Verarbeitung mit
gratfreien Kanten

e Spulmaschinentauglich

GN-Behalter mit Universal- ¢ Temperaturbestandig von
Biigelgriffen: —40 °C bis +280 °C
* Kippsicheres Tragen von zwei « Leichtes Reinigen und héchste
Behaltern gleichzeitig Hygiene durch korrosionsbestéandige, .
. . Superleicht stapeln.
» Einfaches Tragen schwerer Behalter porenfreie Oberflachen und groBe Nichts verkeilt sich und nichts klemmt — dank
e Leichtes Einhéngen gerIIter Behalter Eck- und Bodenradien Stapelschulter und héchst praziser Verarbeitung

der Ecken.

Mduheloses Umflllen von Speisen

Sicheres Entnehmen heiBer Behalter

Stapelbar — auch in geflllitem Zustand

Viele Modelle aus Kunststoff, emailliert

und weiteres Zubehor auf Qualitat ,Made in Germany*“ Ohne Kleckern in jede Kurve

, . 50 Jahre Erfahrung in der Fertigung von Gastro- Den innovativ konstruierten Dichtungsdeckel
www.bpro-solutions.com/de/catering/ norm-Behaltern bedeuten: extra lange Lebens- aus Edelstahl mit Silikondichtung gibt es nur bei
produkte/gastronorm.cfm dauer im extra harten Kiichenalltag. B.PRO. Da schwappt unterwegs garantiert nichts

Uber.



B.PRO Tablett-
Abraumwagen -
saubere Sache fir
die Selbstbedienung

Maximale Stabilitat und
Langlebigkeit durch verschweiBte
Rahmenkonstruktion aus Edelstahl.

TAW 2 x 10 mit 3-seitiger
Verkleidung, Wagendach,
Galerie und Schiebegriff
(Abb. mit Zubehor)

L

TAW 10

Tablett-Abraumwagen TAW 10
¢ 1-teilig, beidseitig beschickbar,
fur 10 Tabletts
¢ Auflagenabstand: 125 mm
Tragfahigkeit: 150 kg
e Max. Tragdf. je Auflagenpaar: 4,5 kg

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit
Feststeller, 2 125 mm

Flr GN-Tabletts (530 x 325 mm)
Best.-Nr. 574 240
Fur EN-Tabletts (5630 x 370 mm)
Best.-Nr. 574 241
Fur KN-Tabletts (460 x 344 mm)
Best.-Nr. 574 242

TAW 10 mit 3-seitiger
Verkleidung, Tur mit Glaseinsatz,
Wagendach und Galerie

TAW 2 x 10

Tablett-Abraumwagen TAW 2 x 10
o 2-teilig, beidseitig beschickbar,

fur 20 Tabletts
¢ Auflagenabstand: 125 mm
Tragfahigkeit: 150 kg
¢ Max. Tragf. je Auflagenpaar: 4,5 kg

4 Kunststoff-Lenkrollen, davon 2 mit
Feststeller, @ 125 mm

Flr GN-Tabletts (530 x 325 mm)
Best.-Nr. 574 243
Fir EN-Tabletts (530 x 370 mm)
Best.-Nr. 574 244
Fir KN-Tabletts (460 x 344 mm)
Best.-Nr. 574 245

Farben: Seite 11

Optionales Zubehor:

* Seitenwandverkleidung
2-seitig, farbig

e Seiten- und Riickwandverkleidung
3-seitig, farbig

¢ Tiiren mit oder ohne Glaseinsatz

e Schiebegriff

« Wagendach mit Galerie

e Boden

Viele weitere Modelle und Optionen

erhéltlich. Fragen Sie unser Vertriebsteam!




B.PRO Handwasch- und Ausgussbecken-Kombination und Besteckbehalter

Handwasch- und Ausgussbecken-Kombination aus Edelstahl, stehende Ausfiihrung

Abbildung Modell AuBenmaBe Best.-Nr.
L x B x H (mm)
HAU-P 5x6 HAU-P 5x6 Handwasch- und Ausgussbecken-Kombination, 500 x 600 x 850 mm 566 645

v
N
- e

auf FiiBen stehend

komplett mit 1 Mischbatterie 1/2",
Auflagerost aus Kunststoff und Ablaufgarnitur

BeckenmaBe:

HAU-P 5x7 Handwaschbecken: 340 x 240 x 150 mm 500 x 700 x 850 mm 566 255
Ausgussbecken: 370 x 340 x 150 mm

HAU-PS 5x6 HAU-PS 5x6 Handwasch- und Ausgussbecken-Kombination, 500 x 600 x 850 mm 566 647
. auf FliiBen stehend, mit abnehmbarer Serviceblende
4 N g
I - '"l komplett mit 1 Mischbatterie 1/2"
und einer sensorgesteuerten Mischbatterie sowie
Auflagerost aus Kunststoff und Ablaufgarnitur

HAU-PS 5x7 Anschluss fur sensorgesteuerte Mischbatterie: 230 V

BeckenmaBe:
& Handwaschbecken: 340 x 240 x 150 mm
$ Ausgussbecken: 370 x 340 x 150 mm
N 500 x 700 x 850 mm 566 256

Optionen
Abbildung Bezeichnung far Modelle
ohne Abbildung Abfallschublade alle HAU-P, HAU-PW

unterhalb des Ausgussbeckens platziert,
lasst sich per FuB &ffnen und schlieen,
Abfallbehélter: GN-B 2/3-150,

zu Reinigungszwecken entnehmbar

Besteckbehalter
Abbildung Bezeichnung Best.-Nr.
Besteckbehalter Besteckbehilter aus CNS 565 786

GN 1/4-150 mit schragem Boden und halbseitig klappbarem Plexiglasdeckel
zum Einsetzen und Aufstellen,

MaBe (L x B x H): 265 x 162 x 150 mm




B.PRO Handwaschbecken - wichtiger denn je

Handwaschbecken mit Konsolen/Beckenverblendung aus Edelstahl

11/2"

W4x32x1,5

WB4x32x1,5

W55x4,5x%x1,5

WBS4x32x1,5

W4x32x1,5 400 x 320 x 170
Handwaschbecken 340 x 240 x 150
mit angeschweiBten Dreieckskonsolen,

3-seitig 30 mm abgekantet,

hinten 20 mm aufgekantet

Ab- und Uberlaufventil 1 1/2"

WB4x32x1,5 400 x 320 x 200
Handwaschbecken 340 x 240 x 150
mit 3-seitiger Beckenverkleidung,

hinten 20 mm aufgekantet

Ab- und Uberlaufventil 1 1/2"

W5,5x4,5x1,5 550 x 450 x 150
Handwaschbecken 500 x 300 x 150
mit angeschweiBten Dreieckskonsolen,

allseitig 30 mm abgekantet

Ab- und Uberlaufventil 1 1/2"

WB5,5x4,5x1,5 550 x 450 x 180
Handwaschbecken 500 x 300 x 150
mit 3-seitiger Beckenverkleidung,

allseitig 30 mm abgekantet

Ab- und Uberlaufventil 1 1/2"

WBS4x32x1,5 400 x 320 x 200
Handwaschbecken 340 x 240 x 150
mit 3-seitiger Beckenverkleidung,
dreiseitig 30 mm abgekantet,
hinten 20 mm aufgekantet

mit selektiv gesteuerter

Armatur 1/2"

(Anschluss 230 V)

Ab- und Uberlaufventil 1 1/2"

11/2"

11/2"

11/2"

11/2"

506 300

223 063

507 010

223 063

505 170

223 063

507 009

223 063

566 228

223 063



Auf einen Blick - praktisches Zubehor fur optimale Hygiene

Abbildung Modell Fillmenge MaBe Best.-Nr.
(mm)
BGN 1/3-150 BGN 1/3-150 Besteckbehalter 110 Besteckteile 325 x 176 x 150 mm 555 510
- aus Edelstahl, tiefgezogen,
I; {&' mit Hangevorrichtung,
- am Schiebegriff ein- und aushangbar

BSP 4 BSP 4 400 Besteckteile 682 x 304 x 306 mm 565 840
Besteckspender

mit 4 herausnehmbaren Besteckbehaltern GN 1/4-150

aus Edelstahl mit Plexiglas-Hustenschutz

Seifen-/Desinfektionsspender TV 25 1 Liter 94 x 162 x 273 144 665
aus Edelstahl,
Material: Edelstahlgehduse geschliffen

Halterung flr Seifen-/Desinfektionsmittelspender und TV 25, 575 127
zum Aufhdngen an Servierwagen

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS



B.”RO

RESOPAL DEKORE ,,COLOURS*“ UND ,,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

0104-60 0179-60 6001-60 D 354-60 9417-60
Traffic White Arctic White Ultra White Designer White Snow White
9402-60 0105-60 0135-60 0140-60 D 431-60
Dazzling White Pearl White Rain Dawn Alabaster
0120-60 0160-60 0168-60 D 92-60 1500N-60

Transition Silver Grey Soft Grey

D73-60 0150-60 D 478-60 D 90-60 0520-60
Pewter Tin Amazon North Sea Beaver

10542-60 D 91-60 10622-60 0901-60 0547-60
Storm Slate Grey Ebony Black Chocolate

Mehr Infos finden Sie auf

www.resopal.de




B.”RO

RESOPAL DEKORE ,,COLOURS*“ UND ,,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

0112-60 D 403-60 0439-60 D 435-60 D 432-60
Ivory White Sand Sunny Pongee Cashmere
1503-60 0147-60 0531-60 0565-60

Putty Affinity Silica Antilope

0425-60 0455-60 D 483-60 0426-60 0465-60
Primrose Lemon Peel Yellow Sunflower Ochre
0441-60 0446-60 0424-60 0335-60 0340-60
Corn Gold Ceylon Zinnia

0314-60 1511-60 0300-60 D 14-60 0311-60
Paprika Mandarin Red Infinity Port Marsala

Mehr Infos finden Sie auf
www.resopal.de



B.”RO

RESOPAL DEKORE ,,COLOURS* UND ,,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

RESOPAL COLOURS

0325-60 0318-60 D 319-60 0724-60
Lychee Rosy Blue Ice

9501-60 D 472-60 D 416-60 D 414-60

Bali Blue Bluebonnet

0355-60 0741-60 D 473-60 0743-60 D 475-60
Baltic Sea

0312-60 - 9497-60
Plum Burgundy Majestic Ultramarine

D 451-60 0798-60 0777-60
Fiesta Reef Aubergine Cornflower Navy Teal

Mehr Infos finden Sie auf

www.resopal.de



B.”RO

RESOPAL DEKORE ,,COLOURS*“ UND ,,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

RESOPAL COLOURS

D 391-60 0670-60 0603-60 0631-60 0413-60
Cloud Jade Lime Absinth Zitrus
0602-60 D 362-60 0626-60 0634-60 0667-60

Nile Green Spring Delicious Mint

D 378-60 D 351-60 0600-60 9429-60 0617-60
Clear Teal Tyrol Green Bergamot

D 419-60 D 443-60 0630-60
Lagoon Tibetan Jade Jardin

0639-60
Carambola

9450-60 D 421-60 0688-60 0665-60 0625--60
Teal Midori Avocado Moss May Green

Mehr Infos finden Sie auf
www.resopal.de



RESOPAL DEKORE ,,COLOURS* UND ,WOODS*

FUR COOK UND BASIC LINE

RESOPAL COLOURS
4022-EM 4144-EM
Arctic Pine White Wood
4046-EM 4471-60
Nordic Dunes White Acacia
4055-EM 3044-EM

Essential Large A

4470-FW
Soft Elm

Essential Large B

4105-FW
Plane Marked Maple

4103-60
Tauern Larch

4145-EM
Creme Wood

5066-EM
Essential Large C

4146-EM
Beige Wood

4069-EW
Bergen Ash

4367-EM
Sun Maple

4104-EM
Visby Maple

4183-EM
Sugar Beech

4369-60
Ambient Maple

4353-60
Fjord Birch

4067-EW
Tallinn Ash

4165-WH
Solano Oak

B.”RO

4209-EM
Ottawa Maple

4301-60
Platin Beech

4448-EM
Unique EIm

4166-WH
Valley Oak

Mehr Infos finden Sie auf

www.resopal.de
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RESOPAL DEKORE ,,COLOURS*“ UND ,,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

RESOPAL COLOURS

—_— = ' J
4370-EM 4402-60 B 4082-EW 4080-EW
Display Maple Gotland Cherry Quer  Tundra Oak Sunday Oak

4360-WH 4438-EM 4023-EM 4081-EW 4461-FW

Real Ash Core Maple Essential Large AQuer  Glen Oak Guadina Oak Quer
4147-EM 4076-EM 4167-WH 4332-EM 4232-EM
Candy Wood Essential Oak Diego Oak Mono Deluxe Noce Lyon
I I I |
I Y B i
! 1 g
| sl
|| HHio Y
l I | LHr 4 ML
LIK |
4072-EM 4012-EW 4005-WH 4344-EW 4083-EW 4393-60
Essential Light Beech  Manarola Acacia Chalet Oak Rustic Oak Honey Oak Coco Bolo

Mehr Infos finden Sie auf
www.resopal.de
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RESOPAL DEKORE ,,COLOURS* UND ,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

4018-EW 4148-EM 4235-WH
Toronto EIm Soil Wood Magas Oak

RESOPAL COLOURS

4306-60 4325-EM
Global Beech Eternal Cherry

4047-EM 4073-EM
Lively Cherry Essential Beech

4134-EM 4136-WH
Mississippi Pine Frantic Driftwood

4356-60 4326-60 4128-WH 4109-WH 4123-WH 4228-WH
Heart Apple Morello Cherry Amarena Cherry Piave Cherry Cottage Pine Silver Oak
4485-WH 4447-EM 4452-60 4168-WH 4399-WS 4161-WH
Dubai Ebony Noce Romantica Noce Praline Pablo Oak Tropic Reed Mystic Pine

Mehr Infos finden Sie auf

www.resopal.de
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RESOPAL DEKORE ,,COLOURS* UND ,,WOODS*
FUR COOK UND BASIC LINE

RESOPAL COLOURS

4116-WH 4463-FW 4007-HW 4007-60 4006-60
Delicious Oak Avian Cherry Quer Noce Vero Noce Vero Noce Savinelli

4289-FW 4260-60 4013-EW 4008-60 4019-EW 4006-HW
Vintage Oak Noce Lugo Manarola Acacia Noce Savinelli Grigio Michigan Elm Noce Savinelli
Brown

4339-EW 4335-WH 4084-EW 4140-60 4110-WH 4388-60
Silver Pine Mountain Lodge Cornwall Oak Night Wood Wenge Nakuru Concept Oak

4122-HW 4397-60 4085-60 4068-60 4490-HW 4408-FW
Citynight Macassar Black Oak Night Ash Zebrano Nightfall Milano Quer

Mehr Infos finden Sie auf

www.resopal.de
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CATERING SOLUTIONS

=ISC ARB

Drei neue Farbwelten fiir B.PRO COOK, BASIC LINE,
Servierwagen, Tablett-Abraumwagen, Spender und

Speisenausgabewagen - harmonische Begleiter fiir jedes Ambiente.



I~

LIVING COLOURS
URBAN

Speisenausgabe B.PRO BASIC LINE SK-3

Merlotrot Petrolgriin Ginstergelb Meerblau



UND VIELFALTIG

B.PRO Tablett-Abrdumwagen TAW 2 x 10 B.PRO Tellerspender TS-H1 18-33
mit Verkleidung und Zubehor mit farbigem Korpus

|



SESH COLOURS

FRISCH, SMART UN




D UNBESCHWERT

B.PRO Servierwagen SW 8 x 5-3 B.PRO Tellerspender TS-2 18-33 Kids mit farbigem Korpus und Zubehor,
mit Verkleidung Speisenausgabe BASIC LINE W-3 Kids

Jon



~UTRAL COLOURS
ZEITLOS UND

| K W—

B.PRO Tablett-Abraumwagen TAW 2 x 10 mit Verkleidung, Fligeltiren, Wagendach und Galerie

Verkehrsgrau B SignalweiB Steingrau Graphitschwarz



ANPASSUNGSFAHIG
il |

mit Verkleidung und Turen



PRO
OU

NEUTRAL COLOURS

O W

FRESH COLOURS

LIVING COLOURS

Graphitschwarz Ginstergelb Candyred
Verkehrsgrau B Merlotrot Neomint
Steingrau Petrolgriin Granny
Signalweif Meerblau Limette

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS




IONTECAIR80 _

Mit Sicherheit tief durchatmen - der neue Raumluftfilter ’
von B.PRO

Schiitzen Sie sich und andere vor Corona mit dem
Raumluftreiniger ION TEC AIR 80 von B.PRO. Das
innovative System filtert die Luft und deaktiviert 99,7 %*
aller Coronaviren.

Zusétzlich beseitigt der ION TEC AIR 80 Feinstaub sowie
Pilzsporen, Keime und Pollen, unter denen besonders
Allergiker leiden. Rauchpartikel, Nikotin und sonstige
Gerlche haben keine Chance.

Bei den glnstigen Unterhaltskosten bleibt Ihnen nicht die
Luft weg!

Dank der ION-TEC-Technologie sind die Wartungs- und
Betriebskosten fur den ION TEC AIR 80 im Vergleich zu
den meisten anderen Geraten sehr gering.

* Der ION TEC AIR 80 wurde vom Institut fur Luft- und Kéltetechnik
(ILK Dresden) auf die Eignung zur Abscheidung bzw. Deaktivierung
von Coronaviren gepruft. Der Raumluftreiniger erreichte hierbei eine
Abscheideleistung von bis zu 99,7%.



Vorteile ION TEC AIR 80

e Technisch ausgereifter, leistungsstarker und verlasslicher
Raumluftfilter

e Optimaler Schutz vor Viren, Bakterien, Keimen, Schimmel-
pilzsporen, Pollen, Rauch, Nikotin und Feinstaub

* Fast 100 % Abscheideleistung bei Coronaviren

¢ Automatische Desinfektion des ION TEC durch dauerhafte
UV-C-Bestrahlung

» Digitale, geregelte Hochspannungstechnik garantiert eine
gleichbleibende Abscheideleistung

Q
o
L
f

e Sehr geringe Wartungskosten durch ION-TEC-Technologie

¢ Kein kostenintensiver HEPA-Filter

e Nur Austausch des Aktivkohlefilters

o Aktivkohlefilter eliminiert Gertiche, Ozon und fllichtige orga-
nische Verbindungen

¢ |ON-TEC-Technologie verlangert die Lebensdauer des Aktiv-
kohlefilters

¢ Reinigung des ION-TEC-Filters in einer handelstblichen
Spulmaschine

e Touchpanel mit intuitiver Bedienung, u.a. mit Kindersiche-
rung, Timerfunktion und aktivem Servicemanagement

¢ Mobile Anlage, flexibel einsetzbar

¢ Plug & Play — keine Installation notwendig

o Stylisches Design, erhaltlich in Anthrazit oder Weif

e Gerauscharm: 20-50 dB(A)

e Geringer Stromverbrauch: 60-275 W

e Made in Germany

Technische Daten

Konstante Absaugleistung regelbar von 200 bis 1000 m%/h
B.PRO GmbH Fiir Raume bis 80 m? bei einer Raumhohe von 2,50 m und 5-fachem Luftwechsel
B.PRO Catering Solutions - -
Betriebstemperatur bis 40 °C
Postfach 13 10
. Leistun 60-275 Watt, je nach eingestellter Absaugleistun
75033 Oberderdingen 9 J g gleistung
Telefon +49 7045 44-81900 Elektrischer Anschluss 220-240V, 50-60 Hz
Telefax +49 7045 44-81212 Gerauschpegel* 20/36,5/43/47,5/50 dB(A)  (* bei 200/400/600/800/1000 m3/h)
catering@bpro-solutions.com Gewicht 80 kg
www.bpro-solutions.com
P Abmessungen (LxBxH) 565 x 355 x 1150 mm
Filter Vorfilter UV-C-Bestrahlung, elektrostatischer Filter ION TEC,
Nachfilter, Aktivkohlefilter
Ausstattung digitale, geregelte Hochspannungstechnik garantiert gleichbleibende

Abscheideleistung, energiesparende EC-Ventilation, Touchpanel mit
Kindersicherung, Wochenplaner mit Einschaltautomatik, Timerfunktion,
aktives Servicemanagement mit Serviceampel, 2,15 m Anschlusskabel
mit Schuko-Stecker, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller

Reinigung ION TEC: mit Wasser abspulen oder in der Spilmaschine
und Aktivkohleeinheit: Austausch, je nach Nutzung
Austausch UV-C-Lampen: Austausch nach 8000 Betriebsstunden

B P Ro Gehiuse pulverbeschichtet
[ | Best.-Nr. 575192 ION TEC AIR 80 anthrazit RAL 7016

575 194 ION TEC AIR 80 verkehrsweil3 RAL 9016
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Dank der ION-TEC-Technologie sind die Wartungs- und
Betriebskosten fur den ION TEC AIR 80 im Vergleich zu
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o Aktivkohlefilter eliminiert Gertiche, Ozon und fllichtige orga-
nische Verbindungen

¢ |ON-TEC-Technologie verlangert die Lebensdauer des Aktiv-
kohlefilters

¢ Reinigung des ION-TEC-Filters in einer handelstblichen
Spulmaschine

e Touchpanel mit intuitiver Bedienung, u.a. mit Kindersiche-
rung, Timerfunktion und aktivem Servicemanagement

¢ Mobile Anlage, flexibel einsetzbar

¢ Plug & Play — keine Installation notwendig

o Stylisches Design, erhaltlich in Anthrazit oder Weif

e Gerauscharm: 20-50 dB(A)

e Geringer Stromverbrauch: 60-275 W

e Made in Germany
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Konstante Absaugleistung regelbar von 200 bis 1000 m%/h
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Filter Vorfilter UV-C-Bestrahlung, elektrostatischer Filter ION TEC,
Nachfilter, Aktivkohlefilter
Ausstattung digitale, geregelte Hochspannungstechnik garantiert gleichbleibende

Abscheideleistung, energiesparende EC-Ventilation, Touchpanel mit
Kindersicherung, Wochenplaner mit Einschaltautomatik, Timerfunktion,
aktives Servicemanagement mit Serviceampel, 2,15 m Anschlusskabel
mit Schuko-Stecker, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller
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PROTHERM

Speisentransport next level - erstklassig aus Edelstahl verarbeitet,
zukunftsfahig digital vernetzbar und mit einem Innenraum, der lhnen
jede Menge Freiheiten lasst.




SPEISENTRANSPORT
et NEXT LEVEL!
ERSTKLASSIG AUS
EDELSTAHL
VERARBEITET,
ZUKUNFTSFAHIG

DIGITAL e vELEAT FOR i
VERNETZBAR UND
MIT EINEM
INNENRAUM, DER
IHNEN JEDE MENGE
FREIHEITEN

L X .
I A S s T MEHR NACHHALTIGKEIT FUR UNS ALLE

MEHR VIELFALT FUR ALLE(S) Ob viele kleine K&stlich-
keiten oder groBe Sattmachermengen transportiert werden
sollen —mit 23 unterschiedlichen Modellen bietet Innen die
neue Produktfamilie B.PROTHERM E fUr jede Anforderung
eine passende LAsung: neutral, mit Umluftheizung, mit
Umluftkihlung, als Undercounter-Modell oder mit zwei
getrennt temperierbaren Fachern, fir GN 1/1 oder GN 2/1.

ROTH

INHALTSVERZEICHNIS

4
6

8

10
12
14
18
24

Die neuen B.PROTHERM E
Extrem effiziente Innenraum-Nutzung
Neutral

Beheizt (Umluft)

Gekuhlt (Umluft)

NEU Combi/ Duo
Banquet

Highlights

Optionen
Bestlickungsbeispiele
B.PROTHERM K
Gastronorm-Behalter

MEHR VORTEILE FUR SIE Bis zu 50 Prozent mehr
Kapazitat* pro Wagen sparen Ihnen wertvollen Platz.

Das neue LuftfiUhrungssystem sorgt fur eine schnelle und
gleichmaBige Warme- und Kalteverteilung im Innenraum.
Durchgangig tiefgezogene Sickenwande ermdéglichen
einfache Reinigung und beste Hygiene. Zukunftsfahige
Connectivity-Optionen fUr digitalisierte Prozesse schaffen
zusétzliche Sicherheit und Zeitersparnis.

*modellabhangig, ggu. Vorgangermodell
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_ NEUES
LUFTFUHRUNGS-
KONZEPT

ELEKTRONISCHE
STEUERUNG

ERGONOMISCHE
SCHIEBEGRIFFE

HYGIENISCHE

SICKENWANDE
ZWEI

TEMPERATURZONEN
IN EINEM GERAT

KOMPLETT AUS
HYGIENISCHEM
EDELSTAHL 1.4301

CONNECTIVITY /
IOT SENSORTECHNIK
(OPTIONAL)

TUROFFNUNG 270°

NEUES
INNENRAUM-
KONZEPT

PANIKOFFNUNG

INTELLIGENTE
KALTEFACH-
PLATZIERUNG

ROBUSTE KUNSTSTOFF-
BODENPLATTE ALS
STOSSSCHUTZ

_KOMFORT -
TUROFFNUNG
(OPTIONAL)



—X [REM ZIENT

NNENRAUM-NU

BIS ZU 50 % MEHR KAPAZITAT* Der durchgangige Sicken-
abstand von nur 38,3 mm ermdglicht Ihnen die optimale
Ausnutzung des Innenraums fUr alle gdngigen GN-Behéltertiefen.
Die neuen B.PROTHERM E bieten damit bis zu 50 % mehr
Kapazitat* in einem Wagen — flir die gleiche Menge an Speisen
werden weniger Wagen und weniger Stellflache benotigt, ob
GN 1/1 oder GN 2/1. Das spart Ihnen nicht nur Platz, sondern
auch bares Geld.

Bei allen umluftgekiihiten Modellen kbnnen Sie sogar noch die
unteren Sicken vor dem Kéltefach nutzen. Clever!

I

*modellabhangig, ggui. Vorgangermodell

AKTUELLES MODELL

BPT E 36 (30) C:

15 x GN 1/1-65 plus 3 x GN 1/2-65
entspricht

5X GN 1/1-65 PLUS 3 X GN 1/2-65
MEHR KAPAZITAT

VORGANGERMODELL
BPT 1220 EB: 10x GN 1/1-65
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Perfekt fur alle Speisen, die nicht aktiv kalt- oder warmgehalten
werden mussen — aber auch fur die passive Kuhlung mit
Eutektischer Platte bestens geeignet. Tur und Korpus schitzen
die Speisen mit ihrer doppelwandigen Isolierung wahrend
Transport und Bereitstellung vor Temperaturschwankungen.
Ganz neu mit dabei:
Das Undercounter-Modell BPT E 12 N — perfekt zum Einschieben
unter Tische und Theken.
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MORE MABE
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BPTE 12N
Best.-Nr. 575 195

12 Paar Auflagesicken,
davon 12 x GN 1/1 oder
deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
521 x 821 x 782 mm

mehr Infos

BPTE 18 N
Best.-Nr. 575 196

18 Paar Auflagesicken,
davon 18 x GN 1/1 oder
deren Unterteilungen

L xBxH (mmj:
521 x 821 x 1072 mm

mehr Infos

BPTE 24 N
Best.-Nr. 575 197

24 Paar Auflagesicken,
davon 24 x GN 1/1 oder
deren Unterteilungen

L xBxH (mmj:
590 x 821 x 1302 mm

mehr Infos

BPTE 30N
Best.-Nr. 575 198

30 Paar Auflagesicken,
davon 30 x GN 1/1 oder
deren Unterteilungen

L xBxH (mmj:
590 x 821 x 1532 mm

mehr Infos



https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-12-N/p/000000000000575195
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-18-N/p/000000000000575196
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-24-N/p/000000000000575197
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-30-N/p/000000000000575198

Hohe ca. in cm

KAPAZITAT

LEISTUNG

PROTHERM

—|/ |

MLUFT

Frisch gegarte Speisen kommen mit den umluftbeheizten
B.PROTHERM E in Bestform ans Ziel. Neu im Team:

Das Undercounter-Modell BPT E 12 H zum Einschieben unter
Tische und Theken. Das innovative Luftflhrungskonzept
erzeugt eine schnelle und gleichmaBige Warmeverteilung im
Innenraum. Die doppelwandige Isolierung von Geratekorpus
und Tur sorgt zusatzlich fur Temperatursicherheit.

Cleveres Extra: Mit Eutektischer Platte und eingeschalteter
LUftung (ohne Heizbetrieb) lassen sich alle Modelle auch fir
den Transport gekUhlter Speisen einsetzen.

BPTE12H
Best.-Nr. 575 199

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

12 Paar Auflagesicken,
davon 12 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
521 x 821 x 782 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,8 kW

mehr Infos
ERATEE
by

L

BPTE 18 H
Best.-Nr. 575 200

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

18 Paar Auflagesicken,
davon 18 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
521 x 821 x 1072 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,8 kW

mehr Infos
e TRl

BPTE 24 H
Best.-Nr. 575 201

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

24 Paar Auflagesicken,
davon 24 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
590 x 821 x 1302 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,99 kW

mehr Infos
Ele THEE

BPTE30H
Best.-Nr. 575 202

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

30 Paar Auflagesicken,
davon 30 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
590 x 821 x 15632 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,99 kW

mehr Infos



https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-12-H/p/000000000000575199
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-18-H/p/000000000000575200
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-24-H/p/000000000000575201
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-30-H/p/000000000000575202

PROTHERM E
KUHLT (UMLUFT

Ob gekuhlte Speisen, Salate oder Desserts in GN-Behéltern — die B.PROTHERM E mit Umluftkiihlung halten
alles zuverlassig kalt. Der digital regelbare Temperaturbereich von +2 °C bis +10 °C I&sst sich gradgenau
einstellen.

Die neue Luftfihrung sorgt fur eine schnelle und gleichméaBige Kélteverteilung im ganzen Wagen. Die doppel-
wandige Isolierung verhindert unnétigen Kalteverlust. Fir alle B.PROTHERM E mit Umluftkiihlung kommt das
umweltfreundliche Kéltemittel Propan R290 zum Einsatz — gut fur die Umwelt und gut fr uns alle.

Mehr Kapazitat: Dank intelligenter Kaltefach-Platzierung kdnnen Sie sogar noch die unteren Sicken vor dem
Kéltefach nutzen.

180

150

£
o
£
o]
O
®
<
o)
T

BPT E 30 (24) C BPT E 36 (30) C
8 Best.-Nr. 575 203 Best.-Nr. 575 204
% Temperaturbereich: Temperaturbereich:
= +2 °C bis +10 °C +2 °C bis +10 °C
umluftgekdhit umluftgekuhlt
:'<_( 30 Paar Auflagesicken, 36 Paar Auflagesicken,
S davon 24 x GN 1/1 + davon 30 x GN 1/1 +
< 6 xGN 1/2 6 xGN 1/2
% oder deren Unterteilungen oder deren Unterteilungen
= L x B x H (mm): L x B x H (mm):
<§E 590 x 821 x 1532 mm 590 x 821 x 1762 mm
(ZD 220-240V, 50/60 Hz / 220-240V, 50/60 Hz /
E 0,27 kW 0,27 kW
(%)
i}
—
mehr Infos mehr Infos
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https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-30-%2824%29-C/p/000000000000575203
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/B-PROTHERM-Edelstahl-umluftgek%C3%BChlt/BPT-E-36-%2830%29-C/p/000000000000575204

PROTHERM
COMBI | DUO

Zwei in einem — mit zwei unterschiedlichen Temperaturen in
einem einzigen Wagen. Die neuen B.BROTHERM E combi und
duo bieten Ihnen zwei thermisch getrennte Facher flr mehr
Flexibilitat bei Transport und Zwischenlagerung.

Wahlen Sie aus sechs Kombinationen von Umluftheizung,
UmluftkGhlung und neutralen Fachern die Ausfuihrung, die lhren
Anforderungen am besten entspricht.

B.PROTHERM combi sind mit zwei Ubereinander angeordneten

Fachern besonders platzsparend konzipiert.

B.PROTHERM duo mit ihren zwei nebeneinander angeordneten
Fachern sind perfekt fur groBere Mengen geeignet.
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Mit zwei thermisch getrennten Fachern fiir GN 1/1

Hbhe ca. incm
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BPTE 2 x 12 combi H/H
Best.-Nr. 575 208

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

2 x 12 Paar Auflagesicken,
davon je 12 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
590 x 821 x 1532 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,59 kW

mehr Infos

BPT E 2 x 12 combi H/N
Best.-Nr. 575 210

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
neutral / umluftbeheizt

2 x 12 Paar Auflagesicken,
davon je 12 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
590 x 821 x 15632 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,8 kW

mehr Infos
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BPT E 2 x 18 duo H/H
Best.-Nr. 575 206

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

2 x 18 Paar Auflagesicken,
davon je 18 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
1026 x 821 x 1072 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,69 KW

mehr Infos

BPTE 2 x 18 duo H/N
Best.-Nr. 575 209

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
neutral / umluftbeheizt

2 x 18 Paar Auflagesicken,
davon je 18 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
1026 x 821 x 1072 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,8 kW

mehr Infos

BPT E 2 x 30 duo H/H
Best.-Nr. 575 207

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

2 x 30 Paar Auflagesicken,
davon je 30 x GN 1/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
1026 x 821 x 1565 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,97 KW

mehr Infos
Ok

BPT E 2 x 30 (24) duo H/C
Best.-Nr. 575 211

Temperaturbereich:

+30 °C bis +95 °C / +2 °C bis +10 °C
umluftbeheizt / umluftgekihit

2 x 30 (24) Paar Auflagesicken,
davon 30 x GN 1/1 +

24 x GN 1/1 und 6 x GN 1/2
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
1026 x 821 x 1565 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,26 kW

mehr Infos



https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-18-duo-H-H/p/000000000000575206
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-30-duo-H-H/p/000000000000575207
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-12-combi-H-H/p/000000000000575208
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-18-duo-H-N/p/000000000000575209
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-12-combi-H-N/p/000000000000575210
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-30-%2824%29-duo-H-C/p/000000000000575211

PROTHE
SANQUET

Flr jedes Bankett bestens gerustet: Mit den neuen B.PROTHERM E
banquet fur GN 2/1 bringen Sie Ihre vorportionierten Speisen
sicher und souveran auf den Tisch. Die Wagen sind auch mit
zwei getrennten Fachern fur zwei unterschiedliche Temperaturen
in einem Geréat erhaltlich: neutral, mit Umluftheizung und Umluft-
kuhlung.

Speisenqualitat im Griff: Alle Modelle mit Umluftheizung sind
optional mit 3-stufiger Regulierung fur die Luftfeuchte erhaltlich.
So kénnen Sie fir lhre Speisen jederzeit das passende Innen-
raumklima schaffen. Mit der optionalen Sichtglas-Tir haben

Sie den Fullstand der Wagen immer im Blick. Sie verhindert
unnétiges Offnen und damit haufiges Nachheizen — gut fiir die
Energiebilanz.
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Bankettwagen und zwei in einem fiir GN 2/1
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BPT E 36 (30)

C banquet
Best.-Nr. 575 216
Temperaturbereich:
+2 °C bis +10 °C
umluftgekdhlt

36 Paar Auflagesicken,
davon 30 x GN 2/1 +

6 x GN 1/1

oder deren Unterteilungen

L xBxH (mmj:
820 x 941 x 1795 mm

220-240V, 50/60 Hz /
0,35 kW

mehr Infos

BPT E 36 H banquet
Best.-Nr. 575 212

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

36 Paar Auflagesicken,
davon 36 x GN 2/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
820 x 941 x 1795 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,68 kW

mehr Infos
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BPTE2x 16

combi H/N banquet
Best.-Nr. 575 215
Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt / neutral

2 x 16 Paar Auflagesicken,
davon je 16 x GN 2/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mmj:
820 x 941 x 1795 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,18 kW

mehr Infos

BPTE2x 16
combi H/H banquet
Best.-Nr. 575 213

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

2 x16 Paar Auflagesicken,
davon je 16 x GN 2/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
820 x 941 x 1795 mm

220-240V, 50/60 Hz /
2,32 kW

mehr Infos

BPTE 2x 16 (10)

combi H/C banquet

Best.-Nr. 575 217
Temperaturbereich:

+30 °C bis +95 °C / +2 °C bis +10 °C
umluftbeheizt / umluftgekihlt

2 x16 Paar Auflagesicken,
davon 16 x GN 2/1 + 10 x
GN 2/1 und 6 x GN 1/1

oder deren Unterteilungen

L xBxH (mmj:
820 x 941 x 1795 mm

220-240V, 50/60 Hz /
1,63 kW

mehr Infos

BPT E 2 x 36 duo H/H banquet
Best.-Nr. 575 214

Temperaturbereich:
+30 °C bis +95 °C
umluftbeheizt

2 x 36 Paar Auflagesicken,
davon je 36 x GN 2/1
oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
1436 x 941 x 1795 mm

240V, 50/60 Hz /
3,35 kW

mehr Infos
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BPT E 2 x 36 (30) duo H/C banquet

Best.-Nr. 575 218
Temperaturbereich:

+30 °C bis +95 °C / +2 °C bis +10 °C
umluftbeheizt / umluftgekihlt

2 x 36 Paar Auflagesicken,
davon 36 x GN 2/1 + 30 x
GN 2/1 und 6 x GN 1/1

oder deren Unterteilungen

L xBxH (mm):
1436 x 941 x 1795 mm

220-240V, 50/60 Hz /
2,08 kW

mehr Infos



https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-36-H-banquet/p/000000000000575212
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-16-combi-H-H-banquet/p/000000000000575213
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-36-duo-H-H-banquet/p/000000000000575214
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-16-combi-H-N-banquet/p/000000000000575215
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/B-PROTHERM-Edelstahl-banquet-umluftgek%C3%BChlt/BPT-E-36-%2830%29-C-banquet/p/000000000000575216
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/BPT-E-2-x-16-%2810%29-combi-H-C-banquet/p/000000000000575217
https://www.bpro-solutions.com/partnerportal/DE/de/B-PRO-Produkte/B-PROTHERM-Edelstahl/B-PROTHERM-Edelstahl-Kombi-banquet/BPT-E-2-x-36-%2830%29-duo-H-C-banquet/p/000000000000575218
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HIGHLIGHTS

Immer ein bisschen besser — mit jeder Menge durchdachter Details
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B.PRO

control

EUTEKTISCHE PLATTEN

Platten rein, LUftung an, Heizung aus — so kdnnen alle beheizbaren
Modelle auch fiir den Transport gekUhlter Speisen eingesetzt werden

EINFACHE STEUERUNG

Ubersichtlich aufgebaut und intuitiv zu bedienen. Damit Sie
Temperatur und Funktionen immer besten im Blick behalten

LUFTFUHRUNG

Das neue Luftfihrungssystem und Abstandshalter an der Rickwand
sorgen fUr schnelle und gleichmaBige Temperaturverteilung

SCHWALLRAND

Weniger Rutschgefahr, mehr Sicherheit — der optimierte
Schwallrand verhindert das Auslaufen von Kondenswasser

TUROFFNUNG

Einfaches Turoffnen durch Hochziehen des Knopfes

PANIK-OFFNUNG

Mithilfe des leuchtenden Druckknopfs an der Innenseite der Tur
kann diese im Notfall von innen gedtffnet werden

PASSIVE KUHLUNG

Fir den kurzzeitigen Transport gekuhlter Speisen in allen
neutralen B.PROTHERM E Modellen

25



OPTIONEN

Immer ein bisschen besser — mit jeder Menge
Moglichkeiten fur lhren individuellen Workflow

| l

ZUSATZLICHER STOSSSCHUTZ ZUSATZSTECKDOSE AN DER RUCKWAND
AUF DEM DACH Ermdglicht das Koppeln weiterer Geréte in einer Kette

Robuster Schutz vor Beschadigungen beim AuBer-Haus-Transport,

schafft zudem extra Nutzflache auf dem Dach

L3
1 -
“;.- - 4

INDIVIDUALISIERUNG 3-ODER 4-SEITIGE GALERIE KOMFORT-TUROFFNUNG

Pulverbeschichtung in 12 ansprechenden Designfarben — flr die Fur zuséatzliche Nutzflache und den sicheren Transport von Einfaches Offnen durch FuBbetatigung — erleichtert das Handling und
Anpassung an Ihr Ambiente oder fur die logistische Zuordnung z. B. Euroboxen oder B.PROTHERM K (aus Kunststoff) auf dem Dach

beschleunigt den Workflow bei vollen Handen

26 27



S TIONEN

Immer ein bisschen weiter gedacht - hochwertig,
alltagstauglich und zukunftsfahig

CONNECTIVITY

Die optionale loT-Sensortechnik erfasst die relevanten
Daten permanent und umfassend, wie zum Beispiel
Temperatur oder Standzeiten. Die Sensortechnik kann
entweder Uber WLAN oder ortsunabhangig via LTE-
Technologie ausgestattet werden.

¢ Digitale HAACP Dokumentation: Intelligente
Losung zur Sicherung von Qualitat und Hygiene
fUr lhre Speisenlogistik

LTI

e Zur zentralen, digitalen Durchfiihrung, Uberwachung,
Optimierung, Analyse sowie zur Archivierung
betrieblicher Prozesse und kritischer Kontrollpunkte

o Uber die zugehdrige App auch bequem via
Smartphone oder Tablet steuerbar

WEITERE OPTIONEN:

¢ Menukarten-Halterung
far Tar frontseitig, aus Edelstahl zum Aufkleben fur
DIN A5/A6 MenUkarten

* Thermisches Trennelement
fur BPT E Neutral-Modelle, zum Unterteilen des
Innenraums fUr den Einsatz verschiedener
Temperaturzonen

¢ Tur, abschlieBbar
e Zugdeichsel und Kupplung

¢ Verschiedene Rollenausfiihrungen
¢ GN-Einschubrahmen

¢ Eutektische Platten

¢ Hygieneausfihrung H1

|
BEFEUCHTUNGSSYSTEM SICHTGLAS-TUR )
fUr umluftbeheizbare B.PROTHERM banquet: Wahlen Sie das beste Fullstand auf einen Blick erkennen — verhindert haufiges Offnen
Klima fur lhre Warmspeisen — die Luftfeuchtigkeit ist in drei Stufen der Tur und spart so Energie (nur fir B.PROTHERM banquet)

nach Bedarf regulierbar



ISPIE

Die neuen B.PROTHERM E bieten Ihnen bis zu 50 % mehr
Kapazitat* pro Wagen. Der durchgangig gleichmaBige
Sickenabstand von nur 38,3 mm lasst Ihnen jede Menge

Freiheiten bei der optimalen Bestlickung — fUr eine effiziente

und platzsparende Nutzung des Innenraums mit allen
GN-Behéltertiefen.

*modellabhangig, ggui. Vorgangermodell

1xBPTE30H

225 PORTIONEN I

bei 400 g Lasagne

pro Person ?

15x GN 1/1-65
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B.PRO

i

4xGN 1/1-65 3xGN 1/1-65
4 xGN 1/1-100 4 xGN 1/1-100
2xGN1/1-150 2xGN 1/1-200

Weitere Bestlickungsmaoglichkeiten

1xBPTE18H
135 PORTIONEN

bei 400 g Lasagne
pro Person

9xGN 1/1-65

1xBPTE24H
180 PORTIONEN

bei 400 g Lasagne
pro Person

12x GN 1/1-65

__f #;i\\\

B.PRO B.PRO

4 xGN 1/1-65 3xGN 1/1-65
2xGN 1/1-150 2xGN 1/1-100
1xGN 1/1-200

Weitere Bestiickungsmaglichkeiten

6xGN 1/1-65 4xGN1/1-65
4xGN 1/1-100 2xGN 1/1-150
1xGN 1/1-200

Weitere Bestlickungsmaglichkeiten
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B.PROTHERM K aus Kunststoff — in Kombination
mit den Edelstahl-Modellen

Leicht zu tragen, robust und
vielseitig: Die Speisentransport-
Behalter B.PROTHERM K aus
tiefgezogenem Kunststoff bieten
Ihnen die perfekte Erganzung zu den
B.PROTHERM E aus Edelstahl.

Die kompakten Kunststoff-Behéalter
sorgen mit ihrem geringen Gewicht
flr zusatzliche Flexibilitat. Angepasst
an lhre Anforderungen kénnen Sie
frei kombinieren — stellen Sie einfach
fur lhr Einsatzgebiet das jeweils
beste Set zusammen.

_—

B.PROTHERM K aus Kunststoff gibt es in funf KOMPATIBILITAT AUF DER GANZEN LINIE

verschiedenen GréBen, mit vielen Extras und Immer eine passende Lésung: Die Systemfamilie
Transporthilfen, unbeheizt, beheizbar, mit B.PROTHERM flr den qualitatsbewussten
Umluft-Heizung und sogar mit gradgenauer Speisentransport in Betriebsgastronomie,
Temperatur-Regulierung. Auf der Unterseite der Sozialgastronomie, Kantinen, Mensen oder
Kunststoff-Behalter angebrachte Kufen sorgen Catering von GroBveranstaltungen.

fur sicheren Halt, auch beim platzsparenden

Ubereinanderstapeln 4w  Weitere Info zu B.PROTHERM K

aus Kunststoff finden Sie hier.



https://www.bpro-solutions.com/de/catering/produkte/bprotherm/k.cfm
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Gastronorm-Behalter von B.PRO - |hr Mehrwert
in der Profikiiche und beim Speisentransport

SOFORT
AB LAGER
LIEFERBAR
AB 1 STK.

MEHR NUTZEN Auswahl, Qualitat, Preis und
Leistung — bei Gastronorm-Behaltern von
B.PRO passt alles. Und vom Wareneingang bis
zur Speisenausgabe lauft mit ihnen alles wie
am Schnurchen.

MEHR AUSWAHL Das Gastronorm-System
von B.PRO umfasst mehr als 200 Behélter,
Deckel, Bleche und Kocheinséatze. Aus Edelstahl
oder Polycarbonat. In allen gangigen GréBen
und Tiefen. Und fur alle Anwendungsfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung.

MEHR ERFAHRUNG Als erster deutscher
Hersteller — mit der Erfahrung von rund 60 Jahren
—fertigt B.PRO erstklassige Gastronorm-Behélter.
Immer auf hochmodernen Anlagen. Immer mit
Qualitat ,made in Germany”.

MEHR QUALITAT Gastronorm-Behélter von
B.PRO bleiben ein Klichenleben lang in Form.
Und machen sich mehr als bezahlt.

45 [w] Weitere Info zu Gastronorm-Behéaltern
von B.PRO finden Sie hier.



https://www.bpro-solutions.com/de/catering/produkte/gastronorm.cfm
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CATERING SOLUTIONS

B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 1310

75033 Oberderdingen
Telefon +49 7045 44-81276
Telefax +49 7045 44-81212
catering@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com
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