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KOGAST - Your reliable kitchen partner / Ihr zuverldssiger Kiichenpartner /
Bawi HadescHvili napmmep 6 KyxHe

1 Thermal Equipment/ Thermische Ausstattung/ Tennosoe o6opydosarue
2 Additional Equipment/ Sonderausstattungen/ Jlononnumenvroe 060pydosarie
3 Neutral Equipment/ Neutrale Ausstattung/ HetimpanvHoe 060pydosaHue
4 Self-Service Lines/ Selbstbedienung Linien/ Jlunuu pasoauu
5 » Built-in« Units/ Einbaukomponenten fiir Buffet Bars/ Bcmpausaemvie anemermol
6 Cooker for Soft Boiled Eggs/ Eierkocher/ Hdiiuesapka

7 Equipment for Hospitals/ Ausstattung fiir Krankenhduser/ Obopyoosanue 01 60n1vHUY,

HACCP Computer Equipment/ HACCP Computerausriistung/
8 HACCP xomnviomepHoe 060pyoosariie

Professional Kitchen Technology Design Services/ Grofskiichen Technologie Projektierung
Dienstleistungen/ Ycnyau 058 npoexmuposanus npogeccuoHanvHbLX KyXOHb

Service Center (On-Site Building, Catering Equipment Maintenance)/
Dienstleistungszentrum (Vor Ort Aufbau, Instandhaltung der Kiichenausstattung)/
1 0 Cepsuctviii ueHmp (Yemanoska KyXoHb, mexo0cayicusarue 060py008aHus)
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KOGAS

KOGAST

Certificate

Awarded to

KOGAST GROSUPLJE d.d.

ADAMICEVA CESTA 36, 1290 GROSUPLJE, SLOVENIJA

Bureau Veritas Certification Holding SAS ~ UK Branch certify that the Management Syste
of the above organization has been audited and found to be in accordance with
the requirements of the management system standard detailed below

STANDARD

1SO 9001:2008

SCOPE OF

DESIGN, DEVELOPMENT, PRODUCTION AND SALES
OF PROFESSIONAL CATERING EQUIPMENT

Certfcation g start date: 11/06/2015

St t the coninued. o 11/06/2018

e rgaication's M
Originalrefcatin da: 12/06/2009

Certficate mumber: SL20920Q Vrsion number: 01 Rerision dat: 10/06/2015
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CERTIFICATO DI ESAME CE DI TIPO
EC TYPE EXAMINATION CERTIFICATE

Kiwa dichiara che | prodotti
Kiwa horaby declaros il ho roducts
pentole di cottura a gas

gas hatad boing pans
Marcho / rado mark. Kogast
Modell/models.  PK-T7/60-0
PK-TO/100-0
PKTO150-0
costruite da /
made by KOGAST GROSUPLJE d.d.

Adamiceva cesta 36; SI-1290 GROSUPLJE; Slovenia

soddisfano i requisiti riportati nella
mnts as describod n e

Direttiva Apparecchi a Gas 2009/142/CE

Droctvo. uming gasoous fuols 2000/142EC.

1 suddet prodott sono statl approvati per
ntioned products have beon approved for

Tipidi apparecchi / appiance type Ay

AL lose AT e BE  hehe ALl
Gz Mager IRl 86 llaaar CH  lacer

Q) CY e  CZ e DE  lwe DK lhoer
EE  lagep  ES Il Fl e FR O lheas
GB o, GR liaaee HR  llzoor HU  llnsar
E llag. RO llsap L LT lhacar
LUl W MK llagae MT e
N llasae  NO llzose SK iz PT  liag.
RO laeap  SE llawer SI liacar SK lacar
TR lager  CH Il Sl llaae oY lhag.
GR llao. [0 MKl

Kiwa lalia $ .3
o

i kiwa
Roproves

Ing. R, Karel c

Db rodut Cortcason

by
DVGW

Zertifizierung
Certification

EG-Baumusterpriifbescheinigung
gem4B der EG-Gasgeréterichtlinie (90/396/EWG)

EC-Type examination certificate
according to the EC-Gas Appliance Directive (90/396/EEC)

Produkt-ID-Nummer
Product-1D-number

CE-0085AP0021

Hrsteller Kovinastro) grosuplje
Manutacturer Adamiceva 36 SLO-81290 Grosuplie
Produkt Grotskdchengerste
Product
Fritouse in

Trade Mok
Typ. Austiihrung P40
Tipe, madel

i Grundiegund
Basis of typw examinaton unter Zugrundelegung der DIN EN 203 Teil 1 (1. 1992) suwiu zur Beurteilung

einer rationelen Energieausnutzung DIN EN 203 Teil 2 (Entwurt 10. 1992)

Bostimmungsland,
Geratekategorien,
Versorgungsdruck;
‘Counties o dusiinaton,
Applonce cetegories,
Supply prassure:

DE, 11 2HL3, 20,50 mbar;

Bemerkung Bauart: A
Notes
Nenowarmebelastung: 6,5 kW

Anschiuwert bei Fidssigyas: 0,51 kgm

Uberwachungsverf.  Kontrolle jahiich
Suveilnce proced: site chucks yearly

C€..~
= B

V7

Tachnisch-vissenschatichy

Vereinigung

D-65760 Eschborn

Hauptstrae 71-79

Telefon U6196/7017-0

F Telefax 06196/481152
Telox 4072874

05.05.94 Ro/BK
Do, oo oo Zor

N

(CE ditipo N* / ECtype Examination Cerfcaten’:  705BP158
EN 2034, EN 2032, EN 437

/

Il Direttore

-
L e it bt
i S

Fim Gas Labrotrs
TST482of 0811099,

CTUOIER1

Crrmiricato pi EsaME C€ pi Tipo
EC TYPE EXAMINATION CERTIFICATE
No. sicLzses

DA DTV 2000 1E2CE,
S DACHIARA HE SEGUENTI FRODOTT (MODELLLYITIO:

ot e oo s (e

s

Cucine per uso collettivo
Commercial cookers

Modelli PS...; KS...
Models PS...; KS...

FammcavTe:
[

KOGAST GROSUPLJE D.D.
ADAMICEVA C.36
SI - 1290 GROSUPLIE
SI - Slovenia

‘SODUFANO LE DISYOSZZON DELLA SUDDETTA DIRETTTVA

PER LA DIRETTVA 2006/142CE.

g CERTITCATO DIESAVE CE DI TIRO s e i sy
1 AT UESTION A CONIKAN IS SRS LNk DL O SDURE DY ALY
201 2CE

ke

0100501 N o; e

L SENTE CRTEYCATO ASNULLA B SRTTISCE . DT
i ot oo et e o e -

=

e g Bt o e R ST

2 KOGAST 2016



KOGAST

KOGAST

Your reliable kitchen partner Ihr zuverldssiger Baw naoexcruoiii napmuep 6
Kiichenpartner KyXHe

Ladies and Gentlemen,

In 2015, KOGAST celebrated 55 years of professional kitchen equipment production. This anniversary is
a reflection of our company’s lasting tradition of stainless steel manufacturing, constant development,
brilliant innovation, and consistent creation of valuable, sustainable products. Here at KOGAST, incorporating
cutting-edge technology and outstanding quality standards are always a priority. The solid foundation that both
KOGAST and its production program stand upon today defines it as a reliable partner in the best kitchens in the
world. KOGAST and its production program combine to ensure continued success in a challenging
business environment. Professional kitchen equipment is and remains a growth market in which KOGAST
intends to continue developing technologically and qualitatively. KOGAST reacts and responds to market
changes with the utmost flexibility and speed. Our products are well positioned in our markets, due to our
accomplished and highly committed team of staff and managers, as well as a widely spread net of devoted local
partners.

In the future, we promise to stay true to our tradition of quality ethics, due to an excellent trade mark, a
strong group of production, sales, and service companies, rliablerouct in the kitchen and briliant innovation.

Marko Vovk,
General Manager
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1. Thermal Equipment / Thermische Ausstattung / Tennosoe
obopydosarue




Optimised efficiency of gas
burners!

Cooking ranges

Range housings and thicker upper surfaces
with rounded edges are made of stainless
sheet metal AiSi304. Very rigid and robust
construction of appliances. No gaps or dirt
traps between adjoining appliances.

1 Hobs

1/1 Hot plates

Upper surfaces are designed for easy
cleaning and are completely tight or
equipped with removable trays for collection
of spillage.

1/2 Gas burners
Gas burner grids are made of glazed cast
iron. Atmospheric burners made of grey cast
iron have a vertical body and enamelled
covers. Three burner sizes to suit different
cooking requirements from rapid boiling t6
a gentle simmer, their power being 3,5\
5,5 kW and 7 kW, respectively.“the
powerful burner has the dotible=crol
Special deep drawn'containers with
corner. ocated under the

8 collection of spillage. |
cooking ranges Max Power
kW double-crown burners.

1/3 Glass-ceramic hobs

Glass-ceramic plate with 2 or 4 heating
zones. Radiant elements featuring 2
concentric heating zonesjjieasuring 250
mm or 300 mm in overalisft: meter allowing
selection of the heatingelezko match the
pot size and independegdGlsltl ation of each

recognition.

lighly efficient and rapid heat

1.1 Cooking ranges / Herde / KYXOHHDIE IT/IMTbI

Optimierter Wirkungsgrad
der Gasbrenner!

Herde

Das Gehause und die Deckplatte haben
abgerundete Ecken und sind sehr robust
und komplett aus Chrom-Nickel-Stahl
1.4301 gefertigt. Es gibt keine Spalten oder
Schmutzecken zwischen den einzelnen
Geraten.

1 Herdplatten

1/1 Elektro-Kochplatten

Die Oberplatten sind tiefgezogen und mit
Sammelmulden ausgestattet.

Dies ermdglicht ein leichtes Reinigen bei
Uberkochenden Speisen.

1/2 Gas-Kochstellen
Die Herdplattenroste sind aus gla
Graugul® gefertigt. Die energetise
optirie
Virkungsgrad,
gen emaillierte Abdeck ngel Es bt 3
groken chied ches Garen
ersc he TopfgroBen mit 3,5
nd 7 kW. Der leistungsstarkste
8in Doppelflammenbrenner:

iertem

- roduktlinie 900"we
‘M rd| eis tu gu

Doppelﬂamme

1/3 Glaskeramik-Kochfelder

Es gibt Ceran-Kochfelder mit 2 oder 4
Heizzonen (Durchmesser 250 g_deg,oo
mm). Jede Heizzone besteht aus zwe
konzentrischen, getrennt einschaltbaren
Heizzonen, die ein optimales Kochen
bei verschiedenen Topfdurchmessern
erméglichen.

1.4 Induktions-Kochfelder

Onmumusuposannas
agppexmusHocmv 2a306vix openok!

KYXOHHBbIE NNUTbI

Kapkac v BepxHsisi NOBEPXHOCTb C
3aKpyrNEHHbIMK Yriamu caenaHbl 13
HepxxaBetowen ctanu AiSi304 1 Tem cambIm
obecrneynBatoT NPOYHOCTb U AONTOBEYHOCTb
obopyaoBaHms.

1 BepXxHsf 4acTb KyXOHHON NAUTHI

1/1 AnekTpnyeckue NNUTLbI

BepxHsisi NOBEPXHOCTb NAUTLI MOXET OblTh
C yrnyBrneHusiMm Unmu B ApYroM BapuaHTe
— C NnockuMm noaaoHamu ans cbopa
3arpsi3HeHmiA, 0becneumBaloLLMMI NPOCTYHO
1 Ka4ECTBEHHYHD OYUCTKY.

1/2 F'a3oBbIe NNUTLI
PeLieTki Haa ropenkamu nuTl
310TOBIIEHb! 113 [NTa31POBaHHOTO
epreTnyeckn

U 1 ‘.;

ceporo 4y X 60

3cbcbeKTV|BH liHocTL 3,5 KBT, S,
KBTin7 KBT MOMELLIEHO TENO

N KPBILLIK3 QURIOPETKN

. — \BOWHast KpOHa. BHELIHIE MOBEPXHOCT/
amanupoBakbl. Cretivan :
,CU:l,OHbI pacnonoxeHHble BHu3y

eIkK, N aueHsl ons cbopa

arpsisH V* U900,y Bcex ropenok y
? axPower - 480/iHasi KpoHa,
M

oLHocTb - 7,0 KBT.

1/3 MnutbI co cTeKNOkepaMuyeckomn
NOBEPXHOCTbLIO

B 3aBucUMOCTY OT AMameTpa nocyab!
Ha NnuTe CO CTEKMOKEPAMMUYECKO
MOBEPXHOCTIO MMEETCS BO3MOXHOCTh

HHbIE NInThI BCTpoeHby



KOGAST

1.1 Cooking ranges / Herde / KYXOHHBIE ITJ/I/ThI

transfer. Almost the entire surface of the
glass-ceramic plate can be used for cooking.
Low heat dissipation to the kitchen. Ideal for
cleaning.

The induction generator module can be
located directly under the glass-ceramic
plate or separated from it (in cooking blocks).

2 Ovens

The guide-rails enable baking trays and grids
to be placed in three levels and can be easily
removed for cleaning.

With each oven is delivered one baking tray
and one grid.

2/1 Gas ovens

The oven is heated by an atmospheric
burner. The burner has a power of 6,5 kW
(700 line) or 8,6 kW (900 line), respectively.
Thermostatic gas valve regulates the burner
power and enable setting of temperature
burner

in the range of 100-300°C. The
is activated by piezo-ignition.

The oven bottom is made of a
thick steel plate and can
be removed.

2/2 Electric
ovens

21211
Conventional
electric ovens
The oven is
heated by two
heaters with a
common power of
3,1 kW (600 line),  PS-T49/1

4,5 kW (700 line), or 5,9 kW (900
line). The heaters are located at the
top and at the bottom of the oven. Operation
of heaters is regulated independently by
two thermostats, which enable setting of
temperature in the range of 100-300°C.
Built-in safety thermostats disconnect the
electric circuit in case of overheating.

k277 Z
My,

2/2/2 Convection electric ovens
The oven is heated by heaters with a

/////////////////

Heizzonen mit jeweils 5,0 kW oder 7,0 kW
Leistung, die sich stufenlos regeln lassen.
Sie haben einen sehr hohen Wirkungsgrad
und eine elektronische Topferkennung.
Durch die sehr geringe Warmeabgabe
entsteht ein angenehmes Arbeitsklima.

Es kann nahezu die gesamte Flache des
Ceranfeldes genutzt werden.

Der Induktionsgenerator kann entweder mit
dem Ceranfeld und der Bedieneinheit als
Moduleinheit oder getrennt als selbstandiger
Generator eingebaut werden, wie dies z. B.
bei Modul-Kiichenbldcken (blich ist.

2 Backofen

Die Einschubschienen ermdglichen den
Einsatz von bis zu 3 Rosten und lassen sich
fir das Reinigen leicht entfernen. Mit dem
Backofen werden serienmaRig 1 Rost und 1
Backblech geliefert.

2/1 Gas- Backofen
Die Brennerleistung liegt bei der

Produktlinie 700 bei 6,5 kW und

bei der Produktlinie 900 bei 8,6

kW.

Der Gashahn mit
Temperaturregelung ist in der
Hauptschaltplatte eingebaut und
regelt die Temperatur im Bereich
von 100 - 3001C.

2/2 Elektro-Backofen
2/2/1 Konventionelle Elektro-

¢ Backofen

Der Backofen wird von 2

innenliegenden Rohrheizkdrpern fir die
Ober- und die Unterhitze beheizt. Die
Gesamtleistung betragt 3,1 kW (Produktlinie
600), 4,5 kW (Produktlinie 700) und 5,9
kW (Produktlinie 900). Die Regelung der
Heizung erfolgt tiber zwei unabhéngig
arbeitende Temperaturregler im Bereich von
100 - 3000C.

2/2/2 Elektro- Umluftbackofen
Der Backofen wird von 2 innenliegenden
Rohrheizkérpern fiir die Ober- und die

/I////////////I///I

CamMOCTOSITENbHbIN KapKac, Ui OHN
BCTPauBAIOTCS B KYXOHHbIE BMOKN.
lNepenaya TeNNOBOW 3HEPTM NMPOM3BOAMUTCS
TONBKO HEMOCPELACTBEHHO MOA AHULLEM
CTOSILLEN Ha NIuTe NOCybl U TOMbKO B
TEYEHMe TOro BpeMeHU, noka nocyaa
Haxo@uTCs Ha niunTe.

VIHOYKUMOHHBI reHepaTop MOXeT BbITb
YCTaHOBMEH HEMOCPELCTBEHHO MOA
CTEKITOKEPAMMYECKO MOBEPXHOCTBIO UK
OTAeNbHO (nog 3akas).

2 [lyxoBku

Hanpagnstowme obecneunsatot
PacMoNokeHe NPOTUBHEN B IyXOBKe Ha
Tpex ypoBHsX. Mpy 04YMCTKe HanpaBnsioLLe
MPOCTO CHUMatoTCs. B komnnekTe ¢
[yXOBKOIA MOCTABNSOTCS MOAHOC U peLueTKa.

2/1 Ta30BbIe AYXOBKM

['a30Bble JyXOBKM HAarpeBatoTCs ropeskon
C eCTeCTBeHHOM Tron. Y nnHum 700

ee MOLLHOCTb cocTaBnseT 6,5 kBT, y
nmnnm 900 - 8,6 kBT. Pabota ropenku
yrpaBnseTcs TePMOCTaTUYECKMM ra3oBbIM
KpaHOM, MOMELLEHHbIM Ha BEPXHEN NaHenm
coeanHeHN. [lnanasoH Temnepartypbl: 0T
100 o 300°C.

2/2 JneKTpuyeckne OyxoBKu

2/2/1 Knaccuyeckue anektpuyeckue
LOYXOBKM

Y nuHum 600 gyxoBka HarpeBaeTcs AByMS
COOTBETCTBYIOLLMMM HarpeBaTensamm
obwen mowHocTbto 3,1 KBT, y nuHum

700 - HarpeBaTensiMu 06LLE MOLLHOCTbIO
4,5 kBt n 'y nuHmm 900 - HarpeBaTensmu
obwen mowHocTsto 5,9 KBT. Harpesatenm
pacnonoxeHbl B BEPXHEN W HUXHEN
yacTsx gyxoBku. PaboTy HarpeeaTenei
perynupyoT iBa He CBA3aHHbIX Mexay
coboit TepmocTaTa, 0becneumBatoLLmx
HarpeB BO3[yxa B IyXOBKe B AnanasoHe OT
100 go 300 °C.

2/2/2 KOHBEKLMOHHbIE INEKTpUYecKue
DYXOBKM
[lyxoBka 06orpeBaeTCst COOTBETCTBYHOLLMMM
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common power of 6,7 kW, located at the top,
at the bottom, and at the back of the oven
where also the blower is installed. Control
switches on the switchboard enable selection
of various operating modes. Operation of
heaters is regulated by a thermostat, which
enables temperature setting in the range of
100-300°C.

PS-T2+1/1-0

1.1 Cooking ranges / Herde / KYXOHHBIE ITJ/I/{TbI

Unterhitze und einem Heizgeblase mit einer
Gesamtleistung von 6,7 kW beheizt. Es gibt
einen Wahlschalter firr die verschiedenen
Backarten. Die Temperatur lasst sich von
100 - 300°C thermostatisch regeln und

wird durch einen Sicherheitsthermostat
uberwacht.

HarpeBaTensiMn 0bLLei MOLLHOCTbHO 6,7
kBT, pacnonoxeHHbIMW B BEPXHEN, HUKHEN
1 3aHei YacTsx AyXOBKMW. 3a 3agHen
CTEHKOM AYXOBKM HAXOLNTCS BEHTUASATOP.
[pyv NOMOLLW NepeknoYaTenbs Ha naHenm
ynpaBneHnst MOXHO BblbpaTh pa3nunyHble
pexuMbl paboTel HarpesaTtenei, T.e.,
pasnuyHble BUAbl HAarpeBa JyXOBKU.
PaboToi HarpeBaTenen ynpasnset
TepmocTar, obecneumBatoLmi Harpes
BO34yXa B AyxoBke B AnanasoHe ot 100 go
300°C.

ES-T47/1K

KOGAST 2016 7

ol ®



Green
Efficiency

1.1.1 Induction ranges / Induktionsherde / noykuyuonHvle naumeol

400 (800)

INDUCTION RANGES / INDUKTIONSHERDE / UHOYKLMOHHBIE M ThI

EsiTo7ee [4 50966 400x700x900 2 x @220 : 10 400V 3N AC 145

[ estraryea EaF] [oseni] [emne7onsecor] [ @rzzn) [ ] [z ooy anae ] [Ezes i
- 10

400V 3NAC 174

ESI-T29/PB 50968 400x900x900 2




1.1.2 Electric ranges / Elektroherde / Onexmpuueckue KyxoHHble naumoi
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ELECTRIC RANGES / ELEKTROHERDE / SNEKTPUYECKME KYXOHHBIE MINThI

X X N
4 400¥600x310 1 igfgg 230V AC

2x2220
ES-T80 L4 53426  800x600x310 - 2% 3180 - - 8  400V3NAC 174

ES-T27/P u 556822 400x700x900 400V 2NAC 10,9

ES-T471 . 56827  800x700x900  540x530x300 - 45 14,5 400V 3NAC 217

ES-T67/P u 556833  1200x700x900 - 15 400V 3NAC 217

ES-T67/1K- OH 55835  1200x700x900  540x480x300 - 6,7 21,7 400V 3NAC 32,6

ESK-T47/P . 55825  800x700x900 400V 3NAC 17,4

ESK-T47/1 Ku 55831 800x700x900  540x480x300 6,7 14,7 400V 3NAC 23,9

ESC-T47/P . 56826  800x700x900 - 4x2,5(1,1) - 10 400V 3NAC 217

ESC-T47/1K. 556832 800x700x900  540x480x300 - - 4x2,5(1,1) 6,7 16,7 400V 3NAC 28,3

ESTAUt [4 56483 soocoomen OO 59 159 400V 3NAC 25,6

ES-T69/P u 55889  1200x900x900 - 15 400V 3NAC

ES-T69/1K- Clj 56485  1200x900x900  540x680x300 - 6,6 21,6 400V 3NAC 32,

ESK-T49/P u 55882  800x900x900 - 13 400V 3NAC 21,

ESK-T491KE4 55886  800x900x900  540x680x300 - 6,6 19,6 400V 3NAC 28,

ESC-T29/P u 58215  400x900x900 2x3,4 400V 2NAC

ESCT4M [4 55885  sonaomenn OTIN0 : 4x34(15) 59 195 400V 3NAC 296




ESK-T49/1

ES-T47/P
ES-T49/P

P
S
|

ES-T47/1(K) ES-T67/P ES-T67/1(K)-O ESK-T27/P ESK-T47/P
ES-T49/1(K) ES-T69/P ES-T69/1(K)-O ESK-T29/P ESK-T49/P

ESK-TATH(K) ~ ESK-T69H-0 ~ ESC-T27/P ESC-T47/P ESC-T47N(K)
ESK-T49/1(K) o ESC-T29/P ESC-T49/P ESC-T49/1(K)
133 7
42
4 g
z : 21
20
400 G080 EST27/P  ESK-T27/P  ESC-T27/P
EST47/P  ESK-T47/P  ESC-T47/P
ES-T40 ES-TAT/(K) ESK-TA7/(K) ESC-T47/1(K)
ES-T60 EST4YP  ESK-T29P  ESC-T29/P
ES-T80 ES-T49/1(K) ESK-TA9P  ESC-T49/P
ESC-T60 ESK-T491(K) ESC-T49/1(K)
1200
ES-T67/P
ES-T67/1(K)-0
g ES-T6Y/P
- y 2 ES-T69/1-0
1 4 ESK-T69/1-0 ES-T67/1K-0
§ ES-TeW/1K-0 :
20 \‘_

Connection / Anschluss / Moaknioyexme: - Electricity / Elektrizitat / Snextpuyectso

KOGAST 2016 11
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1.1.3 Gas range

PS-T69/1-OM

PS-T69/PM

PS-T49/1M

PS-T49/PM

PS-T2+1/1-0
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800 (1200 1200

PS-T47/1 PS-T677P
PS-T67/1-0 PS-T69/P
PS-T49/1 PS-T69/PM
@ | psTag7iM 6

PS-T69/1-0
& Ps-T69/1-OM
PS-T6971AM)
4 PS-T1/1
PS-T2+1/1-0

700 (900
700 (900)

315

Connection / Anschluss / Moaknioyexue: @ - Gas/Ta3

GAS RANGES / GASHERDE { FASOBBIE MMTh! 1.1.3 Gas ranges / Gasherde / [u306vle KyxoHHble nAUMDbL

PS-T40-2 @ 53447  400x600x310 R1/2"

PS-T27IP @ 55836  400x700x900 ,95 R 3/4”

PS-TAT @ 55837 800x700x900 540x570x300 R 3/4”

PSTETH-0 @ 55830  1200x700x000  >+OXS70x300 R34’

PS-T49/P @ 55892  800x900x900 - 21,5 1,6 R 3/4”

PS-TBIP @ 55893  1200x900x900 R 3/4”

PSTAYI [ 5584  B00X00G0D oo 301 23 R34

PSTEUT0 [ 55895 120900900 e D 206 32 R 34"

PS-TB9/MA @ 55896  1200x900x900 940x670x300 2 R3/4

PS-T1/1 55897 800x900x900 540&?‘83/’;300 206 16 R 314’



KOGAST

1.1.4 Gas ranges with electric oven / Gasherde mit Elektrobackofen /
[a308ble naUMbL ¢ 31EKMPU1ECKOT 0YX0B8KOT

GAS RANGES WITH ELECTRIC OVEN / GASHERDE MIT ELEKTROBACKOFEN / TA30BbIE MANUTbI C ANEKTPUYECKON JYXOBKOW

KS-T4711 o4 800x700x900  540x530x300

Ks-T67/10 @ L4 1200x700x900  540x530x300

Ks-T+2)7P '@ L4 800x700x900

KS-T(2+2)711K ¢ L4 800x700x900  540x480x300

540x730x300

KS-T491MM @ L4 800x900x900 GN 211

KS-T491kM '@ L4 800x900x900  540x680x300

Ks-T+291 @4 800X900X900 540&3271300

Ks-Te9/1-0  @E4 1200900x900 X000

Ks-T69/1K-0 '@ L4 1200x900x900  540x680x300




1.1.4 Gas ranges with electric oven / Gasherde mit Elektrobackofen /
[a3o06vle naumul ¢ aneKMPU4ecKoti 0yxXo6Koti

800 (1200)

KS-T47/1 KS-T67/1-0 KS-T(2+2)7/P
- KS-T47/1K KS-T67/1K-O KS-T(2+2)71
g 3 KS-T49/1 KS-T69/1-0 KS-T(2+2)711K
g | KS-T49/1K KS-T69/1K-O KS-T(2+2)9/P
;i 8 KS-T49/1M KS-T69/1-OM KS-T(2+2)91
i KS-T49/1KM KS-T69/1K-OM KS-T(2+2)9/1K
25

Connection / Anschluss / Mogkniouenue: L4 - Electricity / Elektrizitat / Snextpuyectso
@ - Gas/las

R3/4" 400V 2NAC 13A

R3/4” 400V 2NAC 13A

KS-T47HK KS-(2+2)71K
R34 400V2NAC  87A KS-T49/1 KS-T(2+2)9/1
KS-T491K KS-T(2+2)911K

R3/4"  400V3NAC  19,2A

R3/4" 400V 2NAC 14,8A

CRI ovaC s S T67110 S TH9M (5 Te0/1-OM
KS-T67/1K-O KS-T49/1KM KS-T69/1K-OM

KS-T69/1-0

R3/4"  400V3NAC  14,8A KS-T69/1K-0

R3/4”  400V3NAC  218A

R3/4” 400V2NAC  14,8A

R3/4"  400V3NAC  14,8A

o e
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1.2 Griddle plates and Grills / Bratplatten und Grills/  pzTaTRL
JKapounvie nosepxrocmu u epunu




between 100-300°C. Built-in safety thermo-
stats in case of overheating disconnect the
electric circuit.

A control light on the switchboard is lit when
the appliance is under electric current and
electric heaters are in operation.

Healthy roasting dishes with
less fat!

Lava Stone Grill

The gas lava stone grill is used for roasting
dishes (e.g. cutlets, fish and minced meet)
and replaces charcoal grills.

Housing and griddle where the dishes are
roasting are made of stainless steel AiSi304.
Below the griddle there are lava stones
which transfer heat from the gas burner to
the grid. Heat radiation of lava stones and
convection of hot air assure evenly distribut-
ed heat which is necessary for roasting food.
During roasting the excessive fat excretes
and mainly it is intercepted by a special
designed griddle which takes it away into the
collector.

Roasting dishes have minimal contact sur-
face with a griddle. It is less possible that the
remnants of food would stick on the griddle.

Below burners there are two collectors which
intercept smaller pieces of lava stones and
fat remains.

By means of handles the griddle can be set
up in the upper or.lower position.

In the gas lava stone grill there are two
robust gas burners with a natural drought
which enable divided power regulation on
each half of the griddle. The temperature on
the griddle is step-less governed by the gas
valve. The flame on main burners is lit by the
piezo igniter which ignites the pilot flame.

The appropriate quantity of lava stones is
enclosed to the appliance.

1.2 Griddle plates and Grills / Bratplatten und Grills /
JKapounvie nosepxnocmu u epuiu

Abstand an der Unterseite der Bratpfanne
montiert, wodurch sich durch die Warm-
estrahlung eine gleichmaRige Erhitzung
ergibt. Die Temperatur lasst sich von 100 -
300°C thermostatisch regeln und wird durch
einen Sicherheitsthermostat tiberwacht.

Gesundes Braten ohne Fett!

Lavastein- Grills

Die Lavastein-Grills werden zum Braten
verschiedener Fleischgerichte (Koteletts,
Fisch, Steak usw.) und Gemise verwendet
und ersetzen den Holzkohlegrill.

Gehause und Grillrost sind sehr robust und
komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301
gefertigt.

Unter dem hohenverstellbaren Grillrost

liegt eine Schicht Lavasteine, die durch
einen darunter liegenden Gasbrenner

erhitzt werden. Das Grillgut wird durch die
Warmeabstrahlung der Lavasteine gebraten.
Das dabei entstehende Fett wird durch den
speziellen Grillrost aufgefangen und in einem
Behalter gesammelt.

Unter den Gasbrennern sind 2 Auffang-
behélter fiir Lavasteinriickstande und
durchtropfendes Fett angebracht.

Die Beheizung erfolgt durch zwei getrennt
regelbare Edelstahlbrenner mit je 3 Hochleis-
tungsbrennerreihen. Die Brenner sind durch
Edelstahlbleche gegen Verschmutzung ge-
schiitzt. Mit einem Gasventil lassen sich die
Brenner stufenlos regeln. Die Hauptbrenner
werden (ber eine piezoelektrisch betatigte
Ziindflamme aktiviert.

Alle Gerate konnen mit Elektro- und Gasan-
schlussen fir eine bauseitige Sockelaufstel-
lung geliefert werden.

Die entsprechende Menge von Lavasteinen
wird mit dem Gerat geliefert.

MOBEPXHOCTbH. TepmocTaT obecneunBaet
TEeMMepaTypHY'o PEryIMpoBKy Harpesa
paboyeil NOBEPXHOCTU B AnanasoHe OT
100 po 300°C. KoHTponbHas namnoyka Ha
naHenu ynpasneHua CBUOeTenbCTBYeT O
paboTe 3NeKTPUYECKNX HarpeBaTenei.

Buineuka 671100 ¢ MeHbUUM
Konuvecmeom chupa’
Fpunb C NNaBOBbIM KaMHeEM

punb C NaBOBLIM KAaMHEM NPUMEHSIETCS
AN XapKku pasnnyHblx 6mtog (pbibbl, Msca,
WHMLenen) n 3ameHsieT 6apbekio Hap
packaneHHbIMM Yrismu.

Kapkac u peLueTka, Ha KOTOPO KapuTcs
Brioaa, N3roToBNEHbI N3 HepXaBetoLL el
crarv AiSi304. Mog peLueTkon HaxoanTCS
NaBOBbIN KAMEHb - HOCUTENb TeNnna MeXay
ra3oBOW rOPEnkon 1 peLLeTKomn. TennosbIm
M3Ny4eHNeM NaBOBOMO KaMHS! 1 KOHBEKLMEN
ropsiyero Bo3gyxa obecrneunsaeTcs
PaBHOMEPHOE TeNmo, HeobXxoaMMOoe Ans
NpoLiecca XapKu. HYXHOe ANns BbINeyku
Brioa. Bo Bpems xapku NULIHBIA Xup
BbIJENSEeTCS 1 CKannMBaThCs B KOMEKTOPE.

I'IpM NOMOLLIX NOABUXHbIX PYKOATOK,
PEeLeTKy rpunsa MOXHO HaCTPOUTb B BEPXHEE
U HAXXHEE MNONOXEHNE.

B rpunb BCTpOEHbI ABE ra3oBble ropenku
C €CTECTBEHHOM TAron, obecneunsaroLime
pasgenbHyro PerynnpoBKy MOLLHOCTYM Ha
KaXoi MonoBuUHe peLueTku. Mnams Ha
[a30BOW roperke 3aX1raeTcst Npy NOMOLLY
Mbe3onomxura.

CooTBeTCTBYHOLLEE KOMYECTBO NaBOBbIX
kaMmHein npunaraetcs K npubopy.
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KOGAST

1.2.1 Gas Griddle Plates / Gas- Bratplatten / [a3o06vie sxcapounuvie
nosepxHocmu

' PZ-T49IPK

PZ-T60J PZ-T47/P-L PZ-T49/P-L ﬁﬂﬂmg
PZ-T47/P-J PZ-T49/P-J
g 400 (800>
RI/2ASO-7-D ! |

600
700 (500)
D

PZ-T89/P-K - PZ-T87/P-KR PZ-T89/P-L 400 (600) P

e PLTBPR PZ-T40K PZT47/PK  PZ-T49/P-K
PZ-T40L PZ-T47/P-KR  PZ-T49/P-KR
PZ-T40R PZT47/P-L  PZ-TA9/P-L
PZ-T40J PZ-T47/P-)  PZ-TA9/P-J
PZ-T60K PZ-T87/PK  PZ-T89/P-K
PZ-T60J PZ-T87/PL  PZ-T8Y/P-L

PZ-T87/P-J PZ-T89/P-J
PZ-T87/P-KR  PZ-T89/P-KR
PZ-T87/ILG PZ-T8IILG

----- HCr - Flat hard-chrome plated surface / Glatte
hartverchromte Bratflache / [napxas xpomupoBaHHas
NOBEPXHOCTb
vwv HCr - Ribbed hard-chrome plated surface /
Gerillte hartverchromte Bratflache / Pebpuctas
XPOMMpOBaHHas NOBEPXHOCTb
---- GG - Flat cast iron plate / Glatte GuRbratplatte /
I'nafiKas NOBEPXHOCTb 13 CEPOro YyryHa
ww GG - Ribbed cast iron plate / Gerillte GuRbratplatte
| PebpucTas noBepXHOCTb 13 Ceporo YyryHa
--vwv HCr - 1/2 flat 1/2 ribbed hard-chrome plated
surface / 1/2 glatte 1/2 gerillte hartverchromte Brat-
flache / 1/2 rnapkas 1/2 pebpuctas xpommpoBaHHast
NOBEPXHOCTb
--vw GG - 1/2 flat 1/2 ribbed cast iron plate / 1/2 glatte
: 1/2 gerillte GuRbratfldche / 1/2 rnagkas 1/2 pebpucras
PZ-T47/P-K % : NOBEPXHOCTb 13 CEPOro YyryHa

. ----- Fe - Flat steel plate / Glatte Stahlbratflache /

[ naakas NOBEPXHOCTb 13 CTanm
PZ-T87/P-L
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2.1 Gas Griddle Plates / Gas- Bratplatten / [a3o8vie #apoutvie
nosepxHocmu

GAS GRIDDLE PLATES / GAS- GRIDDLEPLATTEN / TA3OBbIE XXAPO4YHbIE MOBEPXHOCTH

PZ-T40K 53449 400x600x310 394x437 - HCr R1/2"

PZ-T40R 53452 400x600x310 393x453 ww GG R1/2"

PZ-T60K 53453 600x600x310 594x437 - HCr R1/2"

PZ-TATIP-K @ 55855 400x700x900 390x520 - HCr R 3/4”

PZ-T47/P-L 55854 400x700x900 390x520 R 3/4”

PZ-T87/P-K @ 55858 800x700x900 790x520 ---- HCr 2x6,5 R 3/4”

PZ-T87/P-J 55859 800x700x900 790x520 2x6,5 R 3/4”

PZ-TATILG 53310 400x700x900 381x464 R 3/4"

PZ-T49P-K @ 55913 400x900x900 390x720 - HCr R 3/4”

PZ-T49/P-L 556912 400x900x900 390x520 - GG R 3/4”

PZ-T8IP-K @ 55915 800x900x900 790x720 - HCr R 3/4”

PZ-T89/P-J 52133 800x900x900 790x720 R 3/4”

PZ-T49ILG 53526 400x900x900 381x601 R 3/4"




1.2.2 Electric Griddle Plates / Elektro- Bratplatten / Onexmpuueckue
HapouHvle N0BEPXHOCIU

ELECTRIC GRIDDLE PLATES / ELEKTRO- GRIDDLEPLATTEN / SNIEKTPUYECKWNE XXAPOYHBIE MOBEPXHOCTU

u 53427 400x600x310 394x437 - 45 400V 3NAC

53435 400x600x310 393x453 ww GG 400V 3NAC 6,5A

25432 400x600x190 393x453 - 400V 3NAC 6,5

53437 600x600x310 594x437 - 400V 3NAC 9.1

EZ-T47/P-KR 58169 400x700x900 390x520 vwv HCr 400V3NAC 8,7A

EZ-TA7/P-J 55849 400x700x900 390x520 - 400V 3NAC 8,7A

EZ-T87/P-K 55851 800x700x900 790x520 - 2x6 400V 3NAC 17,4A

EZ-T87/P-J u 55852 800x700x900 790x520 - 400V 3NAC 17,4A

53881 370x610x180 340x340 - 230VAC 6,5A

EZ-T49/P-KR 58171 400x900x900 390x520 vw HCr 400V3NAC 8,7A

EZ-T49/P-J 52130 400x900x900 390x520 400V 3NAC 8,7A

EZ-T89/P-L 55909 800x900x900 790x520 400V 3N AC 17,4A

EZ-T89/P-KR 55911 800x900x900 790x520 - 2x6 400V 3NAC 17,4A




600

400 <600

400 (800)

700 (9000

v
EZ-TA7/P-KR
EZ-T49/P-KR

EZ-T40K
EZ-TA0L
EZ-T40R
EZ-T40J
EZ-T60K
EZ-T60J
EZ-40A

EZ-T47/P-K

EZ-TA7/P-KR

EZ-TAT/P-L
EZ-TATIP-J
EZ-T87/P-K

T2} Ez-T87/P-L
Y EZ-T87/P-J
EZ-T87/P-KR

Connection / Anschluss / Moaknioyexme:
L4 - Electricity / Elektrizitat / Onektpuyectso

We reserved the right to modify our products without
prior notice. / Technische Anderungen vorbehalten. /
CoxpaHsieM MpaBO M3MEHEHUS! TEXHUYECKUX AaHHbIX.

EZ-TA0R

1.2.2 Electric Griddle Plates / Elektro- Bratplatten / Onexmpuueckue
HapouHble NOBEPXHOCIU

EZ-T87/P-K
EZ-T87/P-J

EZ-T47/PK = S
EZ-TA7/P-L EZ-T89/P-K
EZ-T47/P-J EZ-T89/P-J
EZ-T49/P-K

EZ-T49/P-J

EZ-T49/P-K
EZ-T49/P-KR
EZ-T49/P-L
EZ-T49/P-J
EZ-T89/P-K
EZ-T89/P-L
EZ-T89/P-J
EZ-T89/P-KR

EZ-T49/P-L

1 J EZ-T89/P-K
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1.2.3 Lava Stone Gills/ Lavastein - Grills/ Ipunv ¢ nasosvim kamuem 1.2.4 Electric Grill with Water Drip Pan / Elektro - Wassergrill/

Anexmpuueckutl epunn ¢ 8odocopruxom 1.2.5 Electric clamshell grill/ Elektro- Kontakigrill/ dnexmpuueckuil Konmaxmmoiil 2punv

Lava Stone Gills / Electric Grill with Water Drip Pan / Electric clamshell grill /

Lavastein - Grills / Elektro - Wassergrill / Snexmpuueckuii Elektro-Kontaktgrill /

Ipunv ¢ 1a608bIM KaMHEM 2pusb ¢ 8000CO0PHUKOM InexmpuecKuti KOHMAKMHbLLL 2PUTL
400 60

700 900
D

315

25

PZ-TATILG
PZ-T87ILG
%, PZTAILG
PZ-T8ILG

PZ-TATILG

r :

PZ-TA9ILG ~
EZ-T4ATIVZ

PZ-T87/LG &

PZ-T8IILG
Connection / Anschluss / MogxniovueHne: @ - Gas / Ma3 i

Green
RSN Efficiency
- 4 EZ-T87/P-K+EZ-CG
. ﬁ A

PZ-T89ILG

Connection / Anschluss / Moakmnioyerue:
[ 4 - Electricity / Elektrizitét / Snektpudectso
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1.3 Fryers / Friteusen / @pumrwopHuiibl

KOGAST 2016 23



1.3 Fryers / Friteusen / @pumrwopHuijbl

Fryers

Outside surfaces and frying wells of are
completely made of stainless steel AiSi304.
Upper surfaces and frying wells are made
of thicker stainless steel and have rounded
corners for easier maintenance.

There are several different models available,
with one or two wells. Qil temperature be-
tween 100 and 190 °C can be set individually
for each well.

+ All frying wells have a deep cool zone
providing for an extended time of use
of the frying oil. EF-T9/14
* All fryers have built-in
safety thermostats.

+ Powerful heaters
with high heating ca-
pacity are optimized
and enable fast and
reliable frying even

for frozen food.

* In the fryers of the
700 and 900 line the
oil is drained from
basins through ball
drain valves directly e
into stainless con- ‘
tainers for filtering and oil w
deposition. At the 600 line,

the enclosed outflow tube is positioned onto
the drain valve to release the oil into a
suitable container.

+ Together with fryers we deliver the basin-
covers and frying baskets.

+ Container for oil filtering and deposition has
to be ordered separately.

Electric fryers

The oil is heated by tubular high capacity
stainless steel electric heaters with a low
surface load, located in the interior of the
vats. The operation of heaters is controlled
by a thermostat which is very sensitive on
temperature differences and enables fast

Friteusen

Das Gehause sowie die Frittierbecken sind
mit einer besonders robusten Oberflache
mit Wulstrand und gerundeten Ecken aus
Chrom-Nickel-Stahl 1.4301 gefertigt.

Erhéltlich sind unterschiedliche Modelle mit
ein oder zwei Frittierbecken. Die Oltempera-
tur kann zwischen 100 und 190°C fiir jedes
Becken getrennt geregelt werden.

* Alle Frittierbecken mit tiefer Kaltzone
unterhalb der Heizkorper fiir fettschonendes
Frittieren.
* Alle Becken sind mit tiefer Kalt-
zone unterhalb der Heizkérper flir
fettschonendes Frittieren ausges-
tattet.
+ Alle Friteusen haben einen einge-
bauten Sicherheitsthermostaten als
Uberhitzungsschutz.
* Die Beheizung durch leistungsop-
timierte Heizkérper erméglicht sch-
nelles und zuverlassiges Frittieren
auch bei gefrorener Ware.
* Die Friteusen der Produktlinien 700
und 900 haben spezielle rechtwinkelige
Seitenkanten fir eine fugenlose Gerate-
verbindung zwischen den Einheiten. Das Ol
aus den Becken wird durch Ablasshéhne
direkt in die Edelstahlbehalter mit integrier-
tem Olfilter abgelassen.
* Bei der Produktlinie 600 erfolgt der Olab-
lass durch das beigelegte Ablassrohr, das
am Ablassschieber befestigt wird.
* Mit den Friteusen werden Deckel und Frit-
tierkdrbe aus Edelstahl geliefert. Olablassbe-
halter sind separat zu bestellen.

Elektro-Friteusen

In den Becken befinden sich CrNi-Rohrheiz-
kérper mit niedriger spezifischen Ober-
flachenbelastung flr lange Lebensdauer der
Heizkérper. Fiir leichte Beckenreinigung sind
die Heizkérper vollstandig aus der Wanne
herausschwenkbar, mit Feststelleinrichtung

OpuTIOpHALBI

HapyHble MOBEPXHOCTU U BaHHbI
(OPUTIOPHML, M3rOTOBMEHBI M3 HEPXXaBetoLLEN
cranu AiSi304. BepxHsisi NoBEPXHOCTb 1
BaHHa W3roToBMEHbI M3 Gonee TONCToro
MaTepuana, 4ns ynobcTea akcnnyartaumum
0BCnyX1BaHNS YNbl UMEIOT OKPYTAYH
KOHpurypaLmio.

CyLyecTByOT pasHble MOAENM (PUTIOPHNL,
C OZIHOW MNW ABYMS BaHHbIMU. B Kaxaon
BaHHE pa3fesibHO MOXHO YCTaHOBUTb
Temnepartypy macna ot 100 go 190 °C.

+ BaHHbI MMEKOT nog HarpeBaTensimm
XOIOZHYI0 30HY, 3a CYET KOTOPOIA
MPOLEeBaETCs CPOK UCMOMb30BaHUs Macna.
* HarpeBatenu umetoT 60mbLUY MOLHOCTb
1 0becneumBaroT BbICTPYHO M HALEXHYIO
KapKy [laxe 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB.

+ Macrno Bo ¢putiopHuuax 700 1 900 cepun
CIIMBAIOT 13 BaHH C MOMOLLGHO LLIAPOBbIX
KpaHOB HEMOCPEeSCTBEHHO B HEPXABEIOLLME
€MKOCTM Anst pubTpaLmm 1 XpaHeHus
macna. Bo coputiopHuuax 600 cepum y
BbIMYCKHbIX KPAHOB MMEETCS CrMBHAS
Tpyba, Yepes KOTOpYI0 Macno BbITekaeT B
cneymanbHy emMKoCTb.

* B KOMNNEKT pUTIOPHNL, BXOAST KPbILLKM
1 KOP3MHbI M3 XPOMUPOBAHHO CTaNbHO
MPOBOIOKM.

+ EMKOCTW 40151 hunbTpaLmum 1 xpaHeHus
Macna 3aKaablBaKTCst AOMOMHUTENBHO.

AnekTpuyeckue GpUTIOPHULbI

Macno HarpeBatoT 04eHb MOLLHbIE
TpyGyaTble HarpeBaTeny, KoTopble
HaxoAsATCS BO BHYTPEHHEN YaCTu BaHHbI.
V13roToBNEHbI 13 HEpXXaBEIoLLEn CTanu 1
MMEIOT ManeHbKyHo NoLaab TENnoBom
Harpysku. PaboTy anekTpuyeckux
HarpeBaTenei perynupyeT TenI0Boun
TEPMOCTaT, O4€Hb YyBCTBUTENbHbIN HA
nepenagbl TemnepaTyp 1 Cnoco6CTBYOLNIA
ObICTPOMY BKITIOUYEHNIO HarpeBaTenen.
[axe npu 3arpy3ke B BaHHY 3aMOPOXEHHbIE
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activation of heaters. Even when frozen food
is put in the vat, the fryer assures relatively
uniform operating oil temperature.

For easy cleaning the heaters can be com-
pletely lifted out of the frying wells, for safety
an automatic power cut-off and a holding
bracket are provided.

Gas fryers

Oil in the deep wells is heated by burners
attached to the outer side of inclined bottom.
The “V” shaped wells with a deep cool zone
enable extended time of oil use and easy
cleaning. Piezo - ignition is used to ignite
the pilot flame and activate the burners. The
burner operation is controlled by thermostatic
gas regulators. Operating temperature is
adjustable between 120°C and 190°C. For
additional safety all fryers have built-in safety
thermostats, which switch off the burners in
case of oil overheating.

EF-T9/28

EF-T60/2

1.3 Fryers / Friteusen / @pumrwopHuiibl

und automatischer Abschaltung der Behei-
zung. Die gewiinschte Oltemperatur wird
durch einen thermostatischen Temperatur-
regler gesteuert. Zur zusatzlichen Sicherheit
dient ein Sicherheitstemperaturbegrenzer.

Gas-Friteusen

Das Ol in den Becken erwarmen vernick-
elte Grauguss-Naturzugbrenner mit hohem
Wirkungsgrad. Diese sind an den Auen-
seiten der V-formigen Becken angebracht.
Diese Losung ermdglicht leichte Reinigung
und langere Verwendungsdauer des Frit-
tierdls. Zindung der Hauptbrenner durch
Ziindbrenner und piezoelektrische Ziindein-
richtung. Die gewiinschte Oltemperatur wird
durch einen thermostatischen Temperatur-
regler gesteuert. Zur zusatzlichen Sicherheit
dient ein Sicherheitstemperaturbegrenzer.

NPOAYKTbI, COXPaHAETCA paBHOMepHas
paboyas TemnepaTypa mMacna.
OneKTpUYecKne HarpeBaTeni Nerko
CHVUMaTCS 1 yuctates. B ANEKTPU4ECKYHo
LieMb COeANHEH crneLmanbHbIn
nepeknyaTerb, KOTOPbIN OTKIIOYaEeT
paboTy HarpeBaTeneit npy HeLOCTaTOYHOM
YPOBHE Macna B BaHHe.

[a30Bble (hPUTIOPHULbI

Macno B rny6okoit BaHHe HarpeBatoT
YCTaHOBIEHHbIE HA HAKIIOHHOM [He BaHHbI
HarpeBaTenu. BaHHbI C XOM0AHOM 30HON

11 HaKIOHHbLIM AHOM NPOANEBAKT CPOK
CNOMNb30BaHNS Macna, OHW NETKO YUCTATCS.
FOpernky 3aXuratoTcs ¢ NOMOLLbHK Nbe3o-
3aXuranku, KoTopasi B CBOK o4epesb
nokuraeT 3anarnbHyto ropenky. Paboty
HarpeBaTenei perynmpyeT ra3oBbiil
perynsTop Aasnexus. [1ns noBbileHus
6€e30MacHOCTY SKCnnyaTaLym, BO
(bpUTIOPHUMLIAX YCTaHOBIEHbI TEPMUYECKNE
npeaoxpaH1TEN, BbiKMoYatoLLme paboTy
TOPENoK B CRyYasix&Cnm Temnepartypa
Macna npeBbia R IELEIM

V4 YPOBEHE:
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1.3 Fryers / Friteusen / @pumrwopHuijbl

800

R1/2dS0-7-D
AR e + 400 (800) m

600
600

S S 6 g @
’% ’% o VE
400 (600 400 (800) N
20
EF-T40 PF-T40 ET-T7114 EF-T9/14 PF-T7/14 = PF-T7/28
EF-T40/2 PF-T80 EF-T7/2x5 EF-T9/28 PF-T9/14 PF-T9/28
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1.3 Fryers / Friteusen / @pumiwopHuijbL

PF-T7/28

FRYERS / FRITEUSEN / ®PUTIOPHULIbI

MINI FRIGH 19151  267x405x390 210x234x110  1x6 - 230VAC  157A

EF-T40/2 556235 400x600x310 125x275x100 2x4-5 2x35 - 400V 2NAC 15,2A

PF-T40 . 53455 400x600x310 230x300x115  1x 8-10 - R1/2"

EF-T7/14 55862 400x700x900 230x405x120 1x13-15 - 400V 3NAC 16,7A

EF-T7/2x5 H 57534  400x700x900 125x275x100  2x4-5 2x3,5 - 400V2NAC 152A

EF- T7/28Mu 58073 800x700x900 230x405x120 2x13-15 28, - 400V 3NAC  40,9A

PF-T7/28 . 55865 800x700x900 240x285x120  2x 14 2x1.2 1,76 - R 3/4”

EF- T9/14Mu 58074 400x900x900 230x405x120 1x 13-15 - 400V 3NAC 20,4A

EF- T9/28Mu 58075 800x900x900 230x405x120 2x 13-15 28,2 - 400V 3NAC 40,9A

PF-T9/28 @ 55921 800x900x900 230x345x120 2x 14 2x11,.2 1,7 - R 3/4”




1.4 Boiling pans / Kochkessel / ITuujesapoutvie komv.




1.4 Boiling pans / Kochkessel / ITuuiesapoutvie komv.

the application (utilizing) of maximum heating
power until the boiling starts and maintain-
ing of moderate boiling afterwards. A safety
heater with a safety thermostat is also built

in the pan and protects main heaters in case
the water level in the duplicator drops below
the allowed lower limit. A control light on the
control panel warns to add water immedi-
ately. Built-in safety thermostats disconnect
the electric circuit in case of overheating.

PK-T9/100-0 W

Innenraum positionierte Heizkdrper. Die
Temperatur im Innenraum wird durch einen
Mehrfachpositionsschalter thermostatisch
geregelt. Dadurch kann in der Aufheizphase
die gesamte Heizleistung genutzt werden,
wahrend beim Fortkochen mit geringerer
Leistung gearbeitet wird. Ein Sicherheitsther-
mostat schiitzt die Heizkorper bei Wasser-
mangel.

Das Gerat wird durch einen Sicherheitsther-
mostat Uberwacht.

PK-TO/150-P "J

HarpeBaTeny COOTBETCTBYIOLLEN MOLLHOCT!.
Temnepatypy B eMKOCTH, T.€., paboTy
HarpesaTenein perynvpyroT BbIkMoyaTenb

1 TEPMOCTAT, NPY NMOMOLLM KOTOPbIX
HarpesaTeny paboTaloT ¢ MakcMManbHO
MOLLHOCTb0, MOKA XWAKOCTb B EMKOCTY

He 3akunaeT, a 3aTeM MoAAePXKMBAIOT ee
yMepeHHoe Kunexue. B koTne ycTaHoBneH
NpefoXpaHUTENbHbIA HarpeBaTenb,
060pyaoBaHHbIN NpesoxpaHnTenbHbLIM
TEPMOCTaTOM, KOTOPbIA B Criyyae

CMMLLKOM Manoro Konn4ecTsa Bofbl B
NapoBOASHOM pyballke, NPefoXpaHsieT
rriaBHbIe HarpeBaTenu oT neperopaHus.
OnHOBPEMEHHO KpacHast KOHTpOsbHas
namnoyka Ha naHenm ynpaeneHus
yKa3blBaeT Ha HeobXoaMMOCTb [06aBNeHus
BOZbI B NApPOBOASHYHO pybalLLKy.

Koten obopynoBaH TepmuyeckiMm
NpefoXpaHUTENsMU, KOTOPbIE B Criyyae
CTMLLKOM.BbICOKOI TEMMEepaTypbl OTKMKYaIOT
areKTR igeive HarpesaTernei.

v A
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Simple assurance of hygiene
Einfache Sicherung der
Hygiene
IIpocmoe obecneueriue
eueueHol

The boiling pan is used in commercial
kitchens for preparation of larger quantities
of soups, pastry, tea, milk, potatoes, rice and
other sorts of vegetables.

Enables the following methods of food
preparation:

- Cooking with boiling (very precise control of
boiling from 1% to 100%),

- Cooking in steam (hermetically closed
vessel at slightly increased pressure and
temperature),

- Cooking at constant temperature from 70°C
to 95°C.

As vitamins and minerals stay in food,
cooking in steam enables fast and excellent
preparation of meals.

Cooking at constant temperature can be
used for pasteurization or blanching of food
products in smaller food processing plants.

Energy-efficient appliance consumes less
electric energy and water. Closed system

of operation avoids steam surpluses and
they don’t escape into the surrounding area.
The cooking process and operation surveil-
lance is controlled by the custom embedded
controller (soft-easy technology). Computer
controlled boiling pan maintains the operat-
ing temperatures and other parameters in

a very narrow tolerance range. It enables

a very precise set-up and maintenance of
desired boiling intensity (100 levels).

Control panel with touch-type graphical user
interface displays only the data set which is
necessary for the current state of the appli-
ance. The interface also contains the primary
shell key which enables the user to return to
the primary view.

EK-T9/150-0-A

1.4.1 Computer controlled autoclave boiling pan/Computergesteuerter Autoklav-

Kochkessel/AsmoknasHuiii nuusesapotHblil Komes ¢ KOMNLIOMEPHBIM YNpasieHUeM

Der Kochkessel ist fiir die Zubereitung von
grofen Mengen Suppen, Teigwaren, Tee,
Milch, Kartoffeln, Reis und anderen Arten
von Gemduse vorgesehen.

Das Gerat ermdglicht die folgenden Meth-
oden der Zubereitung von Speisen:

- Kochen durch Sieden (sehr prazise Steu-
erung des Kochens von 1% bis 100%),

- Garen im Dampf (hermetisch geschloss-
ener Behalter bei leicht erhdhtem Druck und
erhohter Temperatur),

- Kochen mit konstanter Temperatur von 70
bis 95C°.

Da alle Vitamine und Mineralstoffe in der
Nahrung bleiben, ermdglicht das Garen im
Dampf eine schnelle und gute Vorbereitung
der Mahlzeiten.

Kochen mit konstanter Temperatur wird flir
die Pasteurisierung oder Blanchieren von
Lebensmittelprodukten in kleineren Betrieben
der Lebensmittelverarbeitung verwendet.

Das energieeffiziente Gerat verbraucht
weniger elektrische Energie und Wasser.
Das geschlossene Heizsystem vermeidet
Dampfiiberschiisse und sie entweichen nicht
in die Umgebung.

Der Kochvorgang und die Betriebstiberwa-
chung werden durch den kundenspezifischen
eingebetteten Controller gesteuert (Soft-
Easy- Technologie). Der computergesteuerte
Kochkessel hélt die Betriebstemperaturen
und andere Parameter in einem sehr engen
Toleranzbereich. Das Gerat ermdglicht eine
sehr genaue Einstellung und Erhaltung der
gewtinschten Siedeintensitat (100 Stufen).

Das Bedienfeld mit Touch-Type grafischer
Benutzeroberflache zeigt nur den Datensatz,
der fir den aktuellen Zustand des Gerates
notwendig ist. Die Schnittstelle enthalt auch
die priméare Shell-Taste, die den Benutzer zur
primaren Ansicht zurtickkehren kann.

[M1LLEeBaPOYHbIN KOTEN UCMONb3YETCS B
NpOheCCMOHANBHBIX KyXHSAX 4115
MpUroToBNEHNS 6OMbLUMX KONYECTB CYMOB,
MaKapOHHbIX U3LenuiA, Yasi, Mosoka,
KapTOLLKM, puca W OpYriX BULOB OBOLLEN.
KoTten no3sonser cregytoLume MeTogp!
MPUrOTOBNEHMS MALLW:

- [MpuroToBNEHNE NULLW B KUMSILLEN BOAE
(04eHb TOYHOE ynpaBnexme kunexus ot 1%
70 100%),

- MpuroToBnexne N1y B nape (repMeTu4HO
3aKpbiTas EMKOCTb MpK HEOOIbLLOM
YBENNYEHWN AaBMIEHUS 1 TEMNEPaTypbl),

- [MpuroToBMEHNE NULLYW NPV MOCTOSAHHOM
Temnepatype o1 70C° go 95C°.

Kak BuTaMuHbI 1 MUHEpanbl OCTaloTCs B
nuLLEe, NPUTOTOBIEHME MULLM B Nape
Mo3BONSET ObICTPYH M OTANYHYIO
MoaroToBKy 6mtog.

[MpUroTOBMEHME NULLYW NPY MOCTOSAHHOM
Temnepatype MOXHO 1CMonb30BaTh

ANs nacTepusauum nnm bnaHwmnpoBaHus
MULLIEBbIX MPOYKTOB Ha HEBOMbLIMX
3aBofax no nepepaboTke MPOAYKTOB
nuTaHus. AHeprocbeperatroLuii nprubop
noTpebnseT MeHbLUE SNEKTPOIHEPTIN

¥ BoAbl. 3aKkpbiTas cuctema pabotbl
no3BONSET 13bexaTb NapoBbIX U3MNLLKOB,
KOTOPbIE HE BbIXOAAT B MPOCTPAHCTBO KyXHMU.
[poLecc NpUroTOBNEHNS MULLM U HAA30P
paboTbl KOHTPONMPYETCS C MOMOLLbIO
3anporpaMMMpPOBaHHOTO KOHTpONepa
(msirko- nerkas TexHomorus).
[M1LLEBaPOYHbIN KOTEN C KOMMBITEPHBIM
ynpaBneHnem nogoepxusaeT pabouve
TemnepaTtypbl U Apyrie napameTpbl B 04eHb
Y3KUX gnanasoHax. 1o no3sonset

0Y€eHb TOYHYH HACTPOWNKY W NOAAEPXKaHNe
XENaeMoW IHTEHCUBHOCTY KMEHWS

(100 ypoBHel). iHTepaKTUBHbI Aucnnei

C rpadpryeckUM CEHCOPHBIM UHTEPDENCOM
Ha naHene ynpasrneHus otobpaxaet
TONbKO Habop AaHHbIX, KOTOPbIE
HeobxoAnMble ANs TEKYLLIEro COCTOSHUS
npubopa. HTepdenc Takke CoaepkuT
MEePBUYHBIN KITHOY, KOTOPbIA NO3BOSSET
noMnb30BaTENH0 BEPHYTHCS HA OCHOBHOM BUA.
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Performance of appliance - heating to boiling point Efficient Energy Use - Cooking by boiling
Leistungsfihigkeit des Gerites - Heizen bis zum Siedepunkt Energieeffizienz - Kochen in siedendem Wasser
IIpouseodumenvrocmv npubopa - Hazpee 00 memnepamypot KUneHus Onepzoappexmusnocmov - Bapka 6 kunaweii 60e

120
T (Boiling Temperature
Siedetemperatur
Temnepatypa kunetus) +

—— EK-T9/150-0-A

—— EK-T9/150-0
Normal boiling pan
Normaler Kochkessel
OGbIYHbIA NULW,. KoTeNn

Temneparypa [°C]
MexaHuyeckas pa6ota [KBT-u]
> ©

Work [kWh]
Arbeit [kWh]

20 30 39 52

1,5
Time [min] / Zeit [min] / Bpems [MuH]

Time [h] /Zeit [h] / Bpemsi [4]

1.4.1 Computer controlled autoclave boiling pan/Computergesteuerter Autoklay-
Kochkessel/AsmoknasHviii nuu4e8apoUuHblil Komesn ¢ KOMHLIOMEPHBIM YNpasieHuem

[« 58 °C &&
| 3] (0]= = 58 % A
|« U5 = 22:30 17 V/

COMPUTER CONTROLLED AUTOCLAVE BOILING PAN / COMPUTERGESTEUERTER AUTOKLAV- KOCHKESSEL / ABTOKNABHbI MALLEBAPOYHbI

KOTEN C KOMMbIOTEPHBIM YMNPABIEHNEM

KOGAST 900 EK-T9/150-O-AE4 53854 800x900x900 @ 600x600 150 400V 3NAC  39,1A




1.4.2 Boiling Pans with a Round Vessel / Kochkessel mit rundem Behdilter
/ Iuwiesapounvle Kbl ¢ KPY2/oiMU eMKOCAMU

EK-T7/80-0 PK-T7/60-0 ~ EK-T9/100-O0

PK-T9/100-0 PK-T9/150-0
EK-T9/150-0
800 800 N
2 120
- v @
- v TV 7 . Hy
g HY T = y .
b L4 e ExT7B0-0 v | B
S|g| EK-T9/100-0 e g° @< | PrT9M00-0
EK-T9/150-0 PK-T7/60-O Sy 1 PKT9/150-0
40 70 70

Connection / Anschluss / MogkntoyeHve:

- Electricity / Elektrizitat / Onexktpuyectso
@ - Gas/la3

Possible double-layer cover / Doppelschichtiger Deckel

HV - Cold water / Kaltes Wasser / XonogHas Bopa
maglich / BoamoxHa ABYXCNOMHAS KpbILLUKa.

TV - Hot water / Warmes Wasser / lopsyas Boga

BOILING PANS WITH AROUND VESSEL/ KOCHKESSEL MIT RUNDEM BEHALTER/ MULEBAPOYHBIE KOJbI C KPYT MbIM EMKOCTAMM

EK-T7/80-O E4 55872  800x700x900 @ 500x470 80 - 400V3NAC 222A

14,1 - - -
PTIBOO G G874 BDAOBO0 GAOOGIO G0 - 85 L 1S - - R 010

EK-T9/100-O 4 55929  800x900x900 @ 600x415 100 15,0 - 400V3NAC 234A

EKTOIS00L S0 OGBSI OGDG 1 186 - - - AVNACHZA - 00

PK-T9/100-O ¢ 55932  800x900x900 @ 600x415 100 - 21 165 222 R3/4" @10




1.4.3 Boiling Pans with a Rectangular Vessel/ Kochkessel mit rechteckigem
Behdilter/ Iluujesapounvie Konvl ¢ NPAMOY20NbHBIMU eEMKOCHAMU

BOILING PANS WITH ARECTANGULAR VESSEL/ KOCHKESSEL MIT RECHTECKIGEM BEHALTER/ MLLEBAPOYHBIE KOJbI C MPAMOYTOfIbHbIMA EMKOCTAMM

EK-T7/80-P [4 55871 800x700x900 540x440x400 80 14,1 - 400V3NAC 222A - @10

EK-T9/100- P. 55925 800x900x900 540x640x360 100 15,0 - 400V3NAC 234A - @10

EK-T9/200- Pu 55927 1200x900x900 860x570x470 200 27,6 - 400V3NAC 41,7A - @10

PK-T9/100-P'@ 55931 800x900x900 540x640x360 100 - 22 172 233 - - R34 @10

PK-T9/200-P '@ 55935 1200x900x900 860x570x470 200 - 28 218 2,97 - - R34 @10

PAK-T9/100-P[ 55937 800x900x900 540x640x360 100 - - - 210 R54" R34

PAK-T9/200-Pr 55939 1200x900x900 860x570x470 200 - - - @10 RS54 R34




PAK-T9/300-P

006
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” PK-T9/300-P

1600

130

- Electricity / Elektrizitat / Onektpuyectso

Connection / Anschluss / Moaknioyexue:

- Steam / Dampf / Map

@ -Gas/Ta3
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1.4.3 Boiling Pans with a Rectangular Vessel/ Kochkessel mit rechteckigem
Behiilter/ ITuwjesapourvie KovlL ¢ NPAMOY20TbHBIMU eEMKOCHAMU

e e

EK-T9/200-P B
PAK-T9/300-P

PK-T9/200-P

300

1200
EK-TOM00-P
EK-T9/150-P

— Cold water / Kaltes Wasser / XonogHas Boga
Hot water / Warmes Wasser / lopsyas Boga

PAK-T9/200-P

20
HV
TV

PAK-T9/100-P
PAK-T9/150-P
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1.5 Cooking Pans / Pfannen / Ckoeopoodut

Cooking pans
1 Electric Multi-function Bratt Pans

Multi-function bratt pans are multi-purpose
appliances that can be used to grill as a
griddle plate or to braise as a pan. It is also
suitable for sautéing, poaching, stewing, sim-
mering and even shallow frying.

The pans are made of stainless steel AiSi304
with large radii for easy cleaning. The pan
dimensions correspond to GN 1/1 and GN
2/1 gastro dimensions, the latter with 2
independently controlled heating zones.

The ThermoPlateCompound bottoms are
made from a special 15 mm two-layer explo-
sion welded compound plate. The bottom
inner layer (3mm) is made of highly resistant
stainless steel AiSi316TI while a highly
heat-conducting steel of the thicker lower
layer (12 mm) enables rapid heat transfer
and uniform heat distribution over the whole
bottom. Special NonStick surface treatment
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EB-T87/P

minimizes the danger of sticking food on the
bottom of the pan.

Rounded corners and edges make cleaning
easy.

Thermostats enable setting of temperature
in the range of 100-300°C. Built-in safety
thermostats disconnect the electric circuit in

case of overheating.
A big drain hole enables easy discharging

Pfannen

Alle Geréte kdnnen mit Elektro- und Gasan-
schliissen fir eine bauseitige Sockelaufstel-
lung geliefert werden.

1 Elektrische Multifunktions-Bratpfannen
(Brater)

Diese sind echte Multifunktionsgerate zum
Braten, Kochen, Dinsten und Garen.

Das Gehause ist aus rostfreiem Chrom-Nick-
el-Stahl 1.4301 gefertigt und der Thermo-
PlateCompound - Bratboden besteht aus
zweischichtigen, explosionsverschweilten
15 mm dicken Stahlplatten. Das Innenblech
ist 3 mm dicker rostfreier CrNi-Stahl 1.4404
und das Aufkenblech ein 12 mm dicker,
besonders warmeleitender Spezialstahl.

Diese Bauweise sorgt fiir eine optimale
gleichmaRige Warmeverteilung und kurze
Aufheizzeiten.

Die NonStick - Oberflachenbehandlung
minimiert die Gefahr des Anbackens von
Speisen.

Die Pfannenabmessungen entsprechen
den GN 1/1 und GN 2/1 NormmaRen, das
groRere Gerat hat zwei getrennt regelbare
Heizzonen.

Die Temperatur lasst sich von 100 - 300°C
thermostatisch regeln und wird durch einen
Sicherheitsthermostat iberwacht.

Die Bratpfannen lassen sich durch eine
groRe Ablauféffnung mit Ablaufstopfen leicht
entleeren und reinigen.

Unter die Ablauféffnung kann ein separat zu
bestellender 1/1 GN Auffangbehalter gestellt
werden.

2 Kippbratpfannen

Die Pfannen sind aus CrNi-Stahl 1.4301
gefertigt und mit dem 15 mm dicken Pfan-
nenboden aus gleichem Stahl verschweif3t.

CkoBopogb!

1 OnekTpuyeckue
MHOro¢yHKLMOHasNbHbIE CKOBOPOAbI

MHorogyHKLMOHabHbIE CKOBOPOZbI
npenHasHayeHbl Ans 3anekaHus Msca, pbibbl
11 OBOLLEN, NOArOTOBKM COYCOB, rynsLlen

W ONS TyLWeHUs unm o6kapuBaHus Msca,
OBOLLEN 1 puca.

Obbem ckoBOpPOL COOTBETCTBYIOT pasMepam
GN 1/1 1 GN 2/1. [Hnwwe ckoBopogb!
ThermoPlateCompound W3roTOBNEHO

13 crieynansHOM cTanm, CBapeHHoM
MeToAoM B3pbiBa (TonwmHa s=15mm). OHo
COCTOSATb 13 NnacTa BbICOKOYCTONYNBOM
HepxaBetowen ctanm AiSi316Ti (s=3Mmm) Ha
BHYTPEHHEI CTOPOHE AHa CKOBOPOZbI, U 13
nnacra BbICOKOMPOBOASLLEN CTanm (s=12Mm)
Ha BHeLLHel CTOPOHE AHa CKOBOPOZbI,
obecneuuBatoLLen 6onee paBHOMEPHYH
Tennonepeaady. [IHO MMeeT cneumanbHyio
noBepXHOCTHyt0 06paboTky NonStick

11 MO3TOMY YMEHbLUIAETCS NpUnnnaxme

MULLY BO BPEMS BbIMeYKM. /13-3a BonbLunx
paguMycoB eMKOCTM obecrneyeHa nerkas
oumcTka.

BonbLne ckoBopoabl (GN 2/1)
0bopyaoBaHb! ABYMS HE3aBUCUMbIMU
30Hamu Harpesa. TepMocTatamu
obecneunBaeTca TemMnepaTypHas HacTpomka
ckoBopoabl o1 100 go 300°C. Mpu

OYeHb BbICOKOM TemMnepaType 3aliUTHbIN
TEPMOCTAT OTKITOYAET ANEKTPONUTaHNE.
BonbLuoe cnueHoe 0TBepCTME 0becneymBaeT
cBOBOAHbINA CIMB 1 0umMCTKY. Mof
OTBEPCTUEM CriedyeT Ha HanpaBnskoLLye
YCTaHOBMTb JOMOMNHUTENBHYI0 eMkocTb GN
1/1, kyga crekaet xuakocTb. GN emMKoCTb
3aKa3blBaeTCcs OTAENbHO.

2 OnpokupblBaroLwWwmecs CKOBOpoabl

EMKoCTb CKOBOPOZbI M3rOTOBNEHA U3
HepxasetoLLeir ctanu (AiSi304), a gHuwe
13 HepXKaBetoLLE NIUTM TONLLUMHBI 15 MM.
CneunanbHas NonStick noBepxHocTHas
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* EKP-T7/40SL

and is easy to clean for maximum hygiene.
Beneath the drain are guide rails that accept
a GN 1/1 container.

GN container shall be ordered additionally.

2 Tilting pans

Tilting pans are characterized by a firm steel
construction; the housings and covers are
completely made of stainless steel AiSi304.
The cover is equipped with a spring for bal-
ance and attached to the frame by a hinge
located behind the pan. The pan is lifted by a
thread spindle. The turning wheel is made of
duroplastic material.

In the 700 line we offer also pans made of
heavy-duty cast iron. They are providing opti-
mal heat capacity and even heat distribution.

2/1 Gas tilting pans

The pan is made of a 15 mm thick stainless
steel (AiSi 304) plated bottom that is seam-
lessly welded into a stainless steel well.

The pan is heated up by a natural draught
burner located in a special combustion
chamber.Athermostatic gas valve regulates
the power and enables temperature setting
in the range of 100-300°C. Piezo-ignition is
used to ignite the pilot light and activate the
burner.

2/2 Electric tilting pans

The pan ThermoPlateAl enables even heat
distribution as well as shorter heating up
times. The sandwich structured bottom plate
is made from a 15 mm stainless steel plate
(AiSi304) with tightly screwed-on contact
heating elements integrated into aluminium
blocks. Additionally this construction ensures
great heating capacity and longer life time of
heating elements.

The pan is heated up by electric heaters
which are in contact with the pan bottom.
Thermostats enable temperature setting

in the range of 100-300°C. Built-in safety
thermostats disconnect the electric circuit in
case of overheating.

Additionally it is possible to order motor tilting
device.

Die Motor- Kippvorrichtung kann zusdtzlich bestellt
werden.

JlononnumenvHo MOIHO 3aKA3amb CKOB0POJbL ¢
dsuzamenem

1.5 Cooking Pans / Pfannen / Cxoeopoovi

Die NonStick-Oberflachenbehandlung
minimiert die Gefahr des Anbackens von
Speisen. Der Kippdeckel ist mit einer
Gewichtsausgleichsfeder ausgestattet und
wird mit einem Kunststoffhandrad Uber eine
Gewindespindel bedient.

Bei der Produktlinie 700 gibt es auch eine
Ausfilhrung mit Gusspfanne in Elektro- und
Gasausflihrung. Die Gerate zeichnen sich
durch extreme Robustheit, hohe Warmespei-
cherung und gleichméRige Warmeabgabe
aus.

2/1 Gas-Kippbratpfannen

Die Tiegelbeheizung wird durch die spezi-
alen Naturzugbrenner mit hohem Wirkungs-
grad gewahrleistet und ermdglicht eine
gleichmaRige Warmeverteilung Uber den
gesamten Boden.

Die Leistung des Brenners wird thermo-
statisch geregelt und I&sst sich von 100 -
300°C einstellen. Die Hauptbrenner werden
uber eine piezoelektrisch betatigte Zind-
flamme aktiviert.

2/2 Elektro- Kippbratpfannen

Der Tiegel ThermoPlateAl ermdglicht eine
sehr gleichmaRige Warmeverteilung und
kurze Aufheizzeit. Der Tiegelboden ist in
einer Sandwichbauweise ausgeflihrt, wobei
eine 15 mm dicke Edelstahlplatte mit Alu-
Blocken mit eingelegten Kontaktheizkdrpern
fest verschraubt wird. Diese Bauweise sorgt
fir eine optimale Wéarmeverteilung sowie und
langen Lebensdauer der Heizkdrper.

Die Thermostatregelung ermdglicht die
Einstellung der Temperatur im Bereich von
100-300°C. Der Sicherheitstemperaturbe-
grenzer trennt den Stromkreis im Falle der
Uberhitzung.

006paboTka eMKOCTW yMEHbLLAET
NpUNMNaHu1e NULLKY BO BPEMS BbINEYKM.
KpblLLka ocHaLLeHa NpyXUHOM u
NpUKPenneHa K kapkacy netnen,
pacnonoXxeHHoON ¢ 3aHen CTOPOH!
ckoBopodbl. ogbem ckoBopoabl
NpOV3BOANTCS MPU NOMOLLM Pe3b60BOI OCH
1 Koneca, M3roTOBMIEHHOTO U3 MaTepuana
«flypo-nnacrtmaccay.

B nuHum 700 umetoTca Takke anekTpuyeckme
11 ra30Bble BEPCUN 13 CEPOro YyryHa.

2/1 Ta3oBble onpokuAabIBaKoLWwMecs
CKOBOpOAbI

[Ho ckoBopoabl 060rpeBaeTCs ropesnkon
creynanbHoO KOHCTPYKLUM C eCTECTBEHHON
TAroun, obecneynBaroLLen paBHOMEPHLIN
HarpeB. MoLLHOCTb HarpeBa perynupyeTcs
TEPMOCTATUYECKIM ra30BbiM:KPaHoM,
obecneynBatoLLM TEMAEPATYPY B
ananasoHe ot 100 go 300°C. Mnams Ha
ra3oBOW FOPErKe 3aXMraeTcs ¢ MOMOLLbIO
Mbe30nogKura, KOTopbIil 3axuraet
3anarbHyH ropesky.

2/2 AnekTpuyeckue onpokmabIBaLWMecs
CKOBOPOAbI

B ckoBopone ThermoPlateAl
MPOVCXOANT PABHOMEPHbIA MPOTPeB
pabo4er NOBEPXHOCTH. [IHO 13rOTOBNEHO
113 HEPXKABEIOLLE CTanu, Ha KOTOPOM
NMPUBMHYEHb! ANIOMUHUEBBIE CETMEHTbI CO
BCTPOEHHBLIMW HarpeBaTensamm.
TepmocTat obecneynBaeT HaCTPOMKy
Temnepatypsl B Ananasore ot 100 fo
300°C. lNpu 04eHb BbICOKOW TEMNepaType
3aLYMTHBIN TEPMOCTAT OTKIKYAET
3NeKTpONuUTaHue.
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Green

Efficiency

5.1 Multipurpose cooking pans / Mehrzweck- Bratpfannen (Brdter) /
MHozopyHKYUOHANIBHBLE CKOBOPOOD

800 (1000, 1200)

400 (BOD)

EKP-T7/40SL
g g EKP-T7/60
= = EKP-T9/80
N i h 4 EKP-T9/100
g _ THv & EKP-T9/120
2
EB-T47/P *&L =
EB-T87/P
EB-T49/P 800 (1000, 1200)
EB-T89/P
PKP-T7/40SL
PKP-T7/60
g PKP-T9/80
Connection / Anschluss / Mogkntoyexue: = PKP-T9/100
- Electricity / Elektrizitat / SnexTpudectso = @ PKP-T9/120
@ -Gas/Ta3 HV =
3 i 2
EB-T49/P EB-T89/P HV - Cold water/ Kaltes Wasser/ XonogHast Boga *&L 0

MULTIPURPOSE COOKING PANS / MEHRZWECK- GRIDDLEPFANNEN / MHOTI O®YHKLIMOHATIBHBIE CKOBOPO[b!

EB-T47/P [4 55875 400x700x900 310x510x110 400V 3NAC 8,7A

EB-T49/P 55941 400x900x900 310x510x110 400V 3NAC




EKP-T9/80 PKP-T9/80

PKP-T7/40SL
S PKP-T7/60

TILTING PANS / KIPPBRATPFANNEN / OMNPOKNbIBAIOLNECA CKOBOPO[bI

6

EKP-T7/60 E4 55877 800x700x900 710x430x235 60 A 6 - - - 400V3NAC 87A - GI1I
i ceon Jeosnana sl ol o oo | ] ] g o]
105 074 1,1

PKP-T7/60 '@ 55879 800x700x900 710x430x235 6 A - , R34 G1/2"

0
EKP-T9/80 E4 55943 800x900x900 710x590x235 80 A 9 - - -
E-ToH00 EA 5604 00000000 GT0M0C36 | 100 | A | 2 - | - | - MWNACTSSA - G12
EKP-T9/120 E4 55945 1200x900x900 1070x590x235 120 A 15 - - - -
PKP-T9/100 '@ 55947 1000x900x900 870x590x235 100 A 20 1,54 2,0

400V 3NAC 130A - G1/2

211A - G112

R3/4” G1/2"




1.6 Pasta Cookers / Nudelkocher / Maxaponosapxu

Cooking pasta in clean water!

Pasta cookers

Pasta cookers are made of stainless steel
AiSi 304 and used for cooking pasta, rice
or vegetables. They allow preparation of a
substantial number of meals per hour. The
well is made of high alloyed stainless steel
AiSi316Ti highly resistant also to salt water.
Rounded well edges enable easy cleaning..

Pasta cookers in the
700 and 900 line

have right-angled side
edges to allow flush-
fitting joins between
units, eliminating gaps
and possible dirt traps.

Water in the well is
heated by incoloy ar-
moured heating elements positioned beneath
the removable perforated base plate of the
well. The perforated base plate serves also
as a support for smaller baskets.

At lines 700 and 900 we offer advanced
pasta cookers (types EKT-T47/V and EKT-
T49/V) with skimming zone for collecting and
discharging ( through the overflow filter ) of

EKT-T40
starches and foams. This enables that pasta

is cooked always in clean water (10 litres of
water per 1 kg of pasta). The basket drainer
is located on the upper cooker surface.

Kochen der Teigwaren im sauberen
Wasser!

Nudelkocher

Die Nudelkocher sind vielseitig einsetzbare
Gerate und speziell fir die Zubereitung von
Teigwaren, Reis oder Gemiise geeignet. Alle
Gerate sind komplett aus Chrom-Nickel-Stahl
1.4301 gefertigt. Eine spezielle Isolierung
minimiert die Warmeverluste und sorgt fiir
hohe Wirtschaftlichkeit und ein angenehmes
Bedienen. Die fugenlos in
die Oberplatte eingesch-
weilten Becken haben
grofe reinigungsfreundli-
che Radien.

Alle Modelle der Produk-
tlinien 700 und 900 haben
spezielle rechteckige
Seitenkanten fir eine
fugenlose Verbindung der einzelnen Geréte.

Die Beheizung erfolgt iiber eingekapselte
Heizkdrper aus salzwasserresistentem
Incoloy-Edelstahl. Die Heizkdrper sind unter
der perforierten Bodenplatte montiert, die
auch als Ablage fir kleinere Kochkorbe dient.

Die anspruchsvolleren Geréate der Produk-
tlinien 700 und 900 (Typen EKT-T47/V und
EKT-T49/V) haben einen integrierten Was-
sereinlaufkopf, ein in die Schalttafel einge-
bautes Wasserventil und eine Uberschaum-
zone zum Auffangen und Ableiten von Starke
und Schaum (iber einen Uberlauffilter in den
Abfluss. Das Kochgut kann dadurch immer
mit klarem Wasser gekocht werden.( 10 |
Wasser pro 1 kg Teigwaren). Zum Abtropfen
der Kdrbe dient eine integrierte Abtropf-
flache.

In der Gbersichtlichen und ergonomisch ge-
neigten Schalttafel sitzen die Kontrollleuchte
und der Schaltknopf fiir die Heizung.

Die Heizung lasst sich dreistufig einstellen
und ist mit einem Sicherheitsthermostat

Bapka maxaponHvix usdenuii 6
yucmoti sooe!

MakapoHoBapku

MakapoHOBapK 13rOTOBMEHbI 13
HepxaBetowen ctanm AiSi 304 n
MPUMEHSIOTCA A4S BapKN MaKapOHHbIX
n3genui, puca, oBotLen v 7.n. OHu

[akT BO3MOXHOCTb OHOBPEMEHHOTO
NpuUroToBneHus 6oMbLLOTO Yncna

nopuwuin B yac. BaHHa nsrotosneHa 13
BbICOKONErpoBaHHOM HepXaBeroLLEN
cranm AiSi316Ti, senstoweiicst elle 6onee
YCTOM4MBON K CONEHOI Boge. 3aKpyrieHHble
YrIbl BaHHbI 06NErvarT YNCTKY.

Y nnunin 700 1 900 makapoHOBapku
MMEIOT NPSMOYTONbHbIE GOKOBbIE YIIbI,
NPENSTCTBYIOLLME BbITEKAHWIO Pa3NnNThIX
KUOKOCTEN Ha COELMHEHNS MEXIY
anemeHTamu. Boja B BaHHe HarpeBaeTcs
0COBEHHbIMI HarpeBaTensMn 13
BbICOKONErpoBaHHOM HepXXaBeloLLe cTanu,
HaxoAALMMNCS Nog NPedopUpOBaHHbIM
OHULLEM, KOTOPOE MOXHO OTCTPaHUT.
[HuLie ogHOBPEMEHHO ABMSIETCS 1
MOAMNOPOI ANSt MEHBLUNX KOP3UH.

Y nnnnin 700 1 900 npegnaratotes
YCOBEPLUEHCTBOBAHHbIE MaKapOHOBapKy
(tvn EKT-T47/V v EKT-T49/V), roe
[J0MycKaeTcs npu HeobXxoaMMOCTH CrMBaTh
yepes cneyyarnbHbIA CIMB C MOBEPXHOCTH
0bpa3yHoLLyoCs NEHy M pacTBOPUBLUMIACS
kpaxmarn. 3TM cnocobom MakapoHHble
n3genus Bcerga BapsiTCs B YMCTON BOAE
(10 n BOABI/KT MaKapOHHbIX u3aenuii). B
BEPXHEW YacTy BaHHbl HAXOAUTCS Takke
npucnocobneHve 4s CLEXMBaHUS 13
KOP3WH W3MULLKOB BObI.

MOLLHOCTb perynunpyeTcst KHOMKOM
TPEXCTYNEHYATOro NepekmnyaTens,
HaxOASLLErocs Ha 3PrOHOMUYECKN
(hOPMMPOBAHHOIA M HarHyTOM NaHenw
ynpasneHus. [ing 4ONONHUTENbHOM
Be3onacHOCTY B aNEKTPUYECKYHO LieMb
BCTPOEH TaKKe MPEeAOXPaHUTENbHbIN
TEPMOCTAT, 3aLLMLLAIOLLMIA HAXOAALMECS
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EKT-T40

1.6 Pasta Cookers / Nudelkocher / Maxaporosapku

Pasta cooking “al dente” Teigwarenvorbereitung ,, Al dente® IToozomoska maxkapoHHvIX
usoenuii »al dente«!

3-step switch knob on the ergonomic inclined  ausgestattet. B BaHHE NOrPY)XeHHbIe HarpeBaTenu ot
one-piece control panel enables simple neperpesa. ¥ nuHun 600 1 y OCHOBHbIX
power regulation. In the electric circuit is also MakapoHoBapok y nuHuii 700 1 900
built in a safety thermostat which protects (tvn EKT-T47/V-T n EKT-T49/V-T), B
immersed heating elements in case of npnbop BCTpanBaeTCs TePMOCTAT C

In der Grundausfiihrung der Produktlinien
700 und 900 (Typen EKT-T47/V-T und EKT-
T49/V-T) ist eine stufenlose thermostatische
Regelung eingebaut.

overheating. nepekntoyaTenem, obecneymBaroLmi

A ptconrs s Toosnasog 26 e s e e ko spireos

(types EKT-TA7)-T and EKT-TA9V-T) and P =59 perynp : POHOBAp
der Abmessungen GN 1/3 GN 1/6. KOp3WHbI CNeayeT 3aKkasaTb OTAENbHO.

in line 600 a thermostatic switch provides
continuously variable thermostatic tempera-
ture regulation.

B pacnopsixeHun HaxoasTcs KOp3uHb
rabaputamm GN 1/3 1 GN1/6. Onu
M3rOTOBMEHbI 113 HEPXaBEIoLLE

At all pasta cookers the baskets must be
ordered separately. Available are baskets
with dimensions GN 1/3 and GN 1/6.

nepcopupoBaHHor ctanm AiSi304 n
0bnagarT 3aKpyrneHHbIMI yrnamu
M KpasmMu, a Takke TEPMUYECKM

M301IMPOBaHHLIMU PYYKaMU.

PASTA COOKERS / NUDELKOCHER / MAKAPOHOBAPKI

EKT-T40 [4 53443 400x600x310 1x GN 2/3 x 160 45 400V 3NAC 6,5A

3 x GN 1/3 x 200
EKT-T47/V-T L4 52129 400x700x900 or/ oder / 400V 3NAC 6,5A - -
6 x GN 1/6 x 200

3 x GN 1/3 x 200
EKT-T49/V-T [4 52134 400x900x900 or/ oder / unn 400V 3NAC 6,5A
6 x GN 1/6 x 200




EKT-T40

EKT-T4TN
l l EKT-T49V

400

700 (9000

= EKT-T47/V-T
EKT-T49N-T

Al

EKT-T49V
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1.7 Bains-Marie / Bain-Maries / Mapmumut




1.7 Bains-Marie / Bain-Maries / Mapmumut

EVK-T40

BAINS - MARIE / BAIN - MARIES / MAPMUTbI

400x600x310 GN 1/1-150* 230VAC

EVK-T47/P 400x700x900 GN 1/1-200* 230VAC

EVK-T87/P L4 55869  800x700x900 GN 2 x 1/1-200* 230VAC 8,7A 3/4”

EVK-T89/P [4 55923  800x900x900 60 GN 2 x 1/1-200* 230VAC 8,7A 34




ESO-T40

1.7 Bains-Marie / Bain-Maries / Mapmumut

400 0 2 2 2
EVK-T40
ESO-T40 EVK-T47/P EVK-T87/P EVK-T49/P EVK-T89/P

Connection / Anschluss / Moakntoyexue:
Q- Electricity / Elektrizitt / Anektpuyectso
O - Drain / Abfluss / Bbinyck Bogbl

EVK-T40

400

700

200

20

ESO-T47/P

ESO-T47/P

EVK-T49/P
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1.8 Ovens / Backdfen / XKapourvie wxaguoi

ELECTRIC OVENS/ ELEKTRISCHE BACKOFEN / QIEKTPUYECKME XXAPOUHBIE LUKA®bI

KSP-T1 800x875x690 540&33/"1300 400V 3N AC

540x730x300
800x875x1690 GN 2/1 400V 3N AC

540x730x300

ksp-13 [4 800x875x1690 GN 2/1 400V 3N AC




1.8 Ovens / Backdfen / XKapounvie wikago.

800 800

875
875

o5 37

KSP-T1 KSP-T2

KSP-T1K KSP-T2K
KSP-T3
KSP-T3K
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HPS-14-IT

1.9 Other elements / Andere Elemente / [[pyeue snemenmeoi

1.9.1 Supports/ Unterbauten / ITodcmasxu

SUPPORTS / UNTERBAUTEN / MOJICTABKM/

Electric Oven Internal dimensions / Innere Abmessungen /
EP-TS0L4 53446 Elektro- Backofen 800x560x630 BHyTpeHHWe pa3mepb!: 3,15  230VAC 13,7A
OnekTpuyeckuii LWkad 540 x 430 x 300 mm/mm

OP-T40 53460

OP-T80 53462

PZ-T40 53464

PZ-T80 53466

400x560x630

800x560x630

400x560x630

800x560x630




NEP-T40
BM-T47/V

1.9 Otier elements / Andere Elemente / [[pyzue snemermuot

1.9.2 Neutral elements / Neutrale Elemente / Hetimpanvtvle snemeHmol

NEUTRAL ELEMENTS / NEUTRALE ELEMENTE / HEWTPATNbHbIE 3NIEMEHTHI

Sink Top Unit without mixer tap, bowl 340x400x200 mm
PK-T40 53458 400x600x310 Splilbecken ohne Mischbatterie, Becken 340x400x200 mm
MoeuHast BaHHa 6e3 cMmecutens, BaHHa 340x400x200 mm

BM-T47/PR 400x700x900 \{vith drawer
mit Schublade

C AlnKom

BM-T47/V 400x700x900

with drawer and high mixer tap
BM-T47/PRB 55954 400x700x900 _ mit Schublade und Hochmischbatterie
Working table C SILLYKOM W BbICOKIM CMECUTENEM

Blocktisch

BM-T89/PR 55958 800x900x900

mit TGr
BM-T89/V 55956 800x900x900 C ABepsamu
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400 (800)

Connection / Anschluss / Moaknoyerue:
- Electricity / Elektrizitat / Snektpuyectso

1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ JIunus
Kogast 700-TOP

ELECTRIC RANGES / ELEKTROHERDE / 3NEKTPUYECKWNE KYXOHHbIE MMATHI

Es-ToP27 [4 400x700x340 400V 2N AC

ES-TOP47 [4 800x700x340 400V 3N AC

ESC-TOP27 400x700x340 400V 2N AC




400 (800)

1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ Jlunus Connection / Anschluss / Toakriodee:

Ko ga st 700-TOP - Electricity / Elektrizitat / Snektpuyectso

GAS RANGES / GASHERDE / TA30BbIE MJIATbI

PS-TOP27 '@ 400x700x340

ELECTRIC GRIDDLE PLATES AND GRILLS / ELEKTRO- BRATPLATTEN UND GRILLS / AIEKTPUYECKNE XKAPOYHbLIE MOBEPXHOCTW N TPUIA

Ez-TOP47-L 4 400x700x340 390x520 - 400V 3NAC

EZ-TOP47-J 400x700x340 390x520 - 400V 3NAC

800x700x340 790x520 - 400V 3NAC

EZ-TOP87-KR 800x700x340 790x520 400V 3NAC




Connection / Anschluss / MoakntoueHue:

@ -Gas/Tla3

-- HCr Flat hard-chrome plated surface / Flache
hartverchromte Bratflache / [napkas xpomupoBaHHas
NOBEPXHOCTb

--- GG  Flat cast iron plate / Flache GuRbratplatte /
l'napkas NOBEPXHOCTb U3 CEPOTO YyryHa
--wv HCr 1/2 flat 1/2 ribbed hard-chrome plated surface /
1/2 flache 1/2 gerillte hartverchromte Bratflache /

1/2 rnapkas 1/2 pebpuctas xpommpoBaHHas
NOBEPXHOCTb
--w GG 1/2flat 1/2 ribbed cast iron plate / 1/2 flache

1/2 gerillte GuRbratflache /

1/2 rnapkas 1/2 pebpuctas nOBEPXHOCTb U3
CEeporo YyryHa

---Fe  Flat steel plate / Flache Stahlbratflache /

Fna;:u(aﬂ NOBEPXHOCTb U3 CTanu
A Lava stone grill / Lavastein Grill / Tpunb ¢

J1aBOBbIM KaMHeM

1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ /Tunus

Kogast 700-TOP

GAS GRIDDLE PLATES AND GRILLS / GAS- BRATPLATTEN UND GRILLS / TA30BbIE XXAPOYHbIE MOBEPXHOCTU U TPUIA

PZ-TOP47-L @

PZ-TOP47-) &

PZ-TOP87-K @

PZ-TOP87-KR @

PZ-TOP87-LG @

400x700x340 390x520

400x700x340 390x520

800x700x340 790x520

800x700x340 790x520

800x700x340 770x440

R1/2

R1/2




EF-TOP7/14 400 (800)

1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ JIunus Connection / Anschiuss  Tlopioekike:
L4 - Electricity / Elektrizitat / Snextpuyectao
Kogast 700-TOP

FRYERS / FRITEUSEN / ®PUTIOPHULIbI

EF-TOP7/40-2 400x700x340 125x275x100 400V 2N AC

EF-TOP7/14M 400x700x340 230x405x120 400V 3NAC

EF-TOP7/28M 800x700x340 230x405x120 400V 3NAC

EF-TOP7/14-VM 400x700x340 230x405x120 1x13-15 400V 3NAC

EF-TOP7/28-VM 58071 800x700x340 230x405x120 400V 3NAC

EF-TOP7/40-2 EF-TOP7/14 EF-TOP7/14-V | |EF-TOP7/28  EF-TOP7/28-V

MULTIPURPOSE COOKING PANS / MEHRZWECK- BRATPFANNEN (BRATER) / MHOT O®YHKLIIOHAIIbHBIE CKOBOPOfb!

EB-TOP47 4 400x700x340 310x510x110 400V 3NAC




Connection / Anschiuss / Mopnioexe: 1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ Jlunus

L4 - Electricity / Elektrizitat / Snextpudectso
TV - Hot water / Warmes Wasser / l'opsiyas Boga Ko 20 st 700-TOP

PASTA COOKERS / NUDELKOCHER / MAKAPOHOBAPKI

2xGN1/3
EKT-TOP47 54032 400x700x340 or/ oder / unu 400V 3NAC 13A
4xGN1/3

EKT-TOP47

EVK-TOP87

BAINS - MARIE / BAIN - MARIES / MAPMUTbI

EVK-TOP47 400x700x340 GN 1/1-200 230VAC




KOGAST

1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ JIunus
Kogast 700-TOP

NEUTRAL ELEMENTS / NEUTRALELEMENTE / HEUTPAJIbHBIE QNEMEHTI

BM-TOP47 53494 400x700x340 Element without drawer / Element ohne Schublade / OnemeHT 6€3 smka

BM-TOP87 53493 800x700x340 Element without drawer / Element ohne Schublade / OnemeHT 6e3 siLuka

NEK-TOP47 54716 400x700x340 Element with sink and mixer tap / Elgmept mit Spiilbecken und Mischbatterie /
OreMeHT C MOMKOM 1 CMecuTenem

NEK-TOP47
NEUTRAL COUNTERS / NEUTRALE THEKEN / HEWTPATNbHbIE MPUNABKM

BM-TOP27/D 54688 200x700x900 Right column / Rechte Saule / MpaBas konoxHa




1.11 Kogast 700-TOP line / Linie Kogast 700-TOP/ /Tunus

BRIDGE SUPPORTS / BRUCKENTRAGER / MOCTOBGIE BAJTKY

NV-TOP16

NV-TOP24

55041

54707

Kogast 700-TOP

1600

2400

150

150

OP-TOP40

OPEN SUPPORTS / OFFENE UNTERBAUTEN / HWXXHWE LUKA®bI

400x635x600

DOOR FOR OPEN SUPPORTS / TUR FUR OFFENE UNTERBAUTEN

[ ABEPY ANA HMKHWX LLKA®OB

KV-TOP400

55036

394x479x37

KV-TOP400
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2. Additional Equipment/ Sonderausstattungen/

HononnumenvHoe 060pyoosarue

2.1. Hoods 2.1. Dunstabzughauben

2.1.1 Wall and Ceiling Hoods 2.1.1 Dunstabzugshauben fiir Wand

2.1.2 Energy Saving Wall and Ceil-  oder Decke
ing Hoods 2.1.2 Energiesparende Dunstabzug-
shauben fiir Wand oder Decke

2.2 Kitchen Machines
2.2.1 Potato Peeling Machine 2.2 Kiichenmaschinen
2.2.2 Washing Machine for Vegeta- 2.2.1 Kartoffelschélmaschinen
ble and Fruit 2.2.2 Waschmaschinen fiir Gemiise

und Obst

2.1. BoumsicHole 30Hmul
2.1.1 HacmeHHble U nomono4Hole
BUIMANHCHDLE 30HIbL
2.1.2 Dnepeocbepezarousue
HacmeHHbvle U NOMONIOUHDbLE
BUIMANHCHDLE 30HIbL

2.2 Kyxonnvie mauuol
2.2.1 Kapmodgpeneuucmxu
2.2.2 Moiixku 0515 080useti u

ppykmos
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2.1. Hoods/ Dunstabzughauben/ BoumsicHoie 30Hmbl
BoimsicHole 30HmMbL

Wall Hoods/ Dunstabzugshauben fiir Wand/
HacTeHHble BbITS)KHbIE 30HTbI

N

Ceiling Hoods/ Dunstabzugshauben fiir Decke/
[10TONOYHbIE BbITSKHbIE 30HTbI

Energy Saving Wall Hoods/ Energies-
parende Dunstabzugshauben fir Wand/
OHeprocbeperatoLme HaCTEHHbIE BbITSHKHbIE
30HTbI

Energy Saving Ceiling Hoods/ Energies-
parende Dunstabzugshauben fiir Decke/ . - L
OHeprocbeperatoLuye NoTONOYHbIE BbITSKHbIE % Green

30HTI % Efficiency
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2.2 Kitchen Machines/ Kiichenmaschinen/ KyxonHvie mauiumo

Type / Typ / Tun: LP-350M LP-90

Cipher / Chiffre / Wudpp: 48385 16265

Dimensions / Abmessungen / Paamepbi: 440x495x1000 mm/mm 600x375x400 mm/mMm

Dimensions of container for

catching peels: Abmessungen des

Kartoffelschélkorbes: Paamepbl emkocTn 440x290x300 mm/n /

Ansi nepexsata kapTodesibHbIX O4UCTKN:

Disc and drum coating: corundum

Scheiben- und Trommelbeschichtung: Korund

Haknapgku gucka n 6apabana: KOpyHZ,

Power rating / Leistung / MOLLHOCTb: 0,75 kW 025 kw
g g MolliHocTe: 0,75 kBT 0,25 kBT

Electric connection / Elektroanschluss / 230V 50Hz

OneKkTponoaBOoAKa: 230B 50ry

Electric current / Strom / cuna Toka: 3,3A 1,1A

One filling / eine Fiillung / 15kg /15 kr 4kgldkr

0[Ha 3anpaBka:

15 kg potatoes / cca.1,5 min. 4 kg potatoes / cca.2 min.
15 kg Kartoffel / cca.1,5 min./15| 4 kg Kartoffel / cca.2 min.
KT kapToLuku / npn6n.1,5 MuH. | 4 Kkr kapToLKK / Npnbn.2 MuH.

Peeling time / Schalzeit /
BPEMS! LUENYLIEHNS!:

Performance in one hour;
Kapazitat pro Stunde:
[Mpo13BOANTENBHOCTB B Yac:

350 kg/h cca. 90 kg/h LP-90
350 Kr/y npu6n. 90 kr/y

Water consumption for one filling:
Wasserverbrauch fiir eine Fillung:
lMoTpebneHne Boabl Ha 1 3anpasky:

cca. 30 It. cca. 8 t.
npuén. 30 n. npuon. 8 n.

Cold water connection:
Kaltwasseranschluss: %
[lopkntoYeHne K XON0AHOI BOJE:

Water outlet / Wasserauslauf /

. F75mm/B75mm @50 mm /@ 50 mm
Bbinyck Bogbl:

Mass / Masse / Macca: 74 kg [ 74 xr 39 kg /39 kr

LP-350M
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Type / Typ / Tun:
Cipher / Chiffre / Lndp:

Accessories: shower and basket
Zubehor: Dusche und Korb
BcnomoratenbHble cpeacTBa: Ayl U Kop3uHa

Dimensions / Abmessungen / Pa3mepbi:
Width / Breite / LnpuHa:
Length / Lange / AnuHa:
Height / Hohe / Beicora:

Power rating / Leistung / MoLHOCTB:

Electric connection / Elektroanschluss / Onektponoagogka:

Electric current / Strom / cuna Toka:

Washing cycle time:
Waschzykluszeit:
Bpems moeyHoro uukna:

Water consumption / washing cycle:
Wasserverbrauch / Waschzyklus:
[NoTpebneHve BoAbI 3a LIMKT:

Washing Cycle Performance:
Kapazitat des Waschzyklus:
Mpon3BoANTENBHOCTE MOEYHOTO LinKNa:

Leafy greens / Blattgemiise / 3eneb:

Tuber vegetable and fruit / Knollengemiise und Obst / kny6ru 1

DpyKTbI:

Performance in one hour:
Kapazitét pro Stunde:
[pon3BoanTENBHOCTL B Yac:

Leafy greens / Blattgemiise / 3eneHb:

SPZ-50-TOP SPZ-50
51988 53884

yes no
ja nein
aa HeT

600 mm/mm
600 mm/mm
850 mm/mm

1,2 kW /1,2 kBT
230V 50Hz / 230B 50y
52A

up to 15 min.
bis 15 Min.
[0 15 MuH.

15-120 It.
15-120 .

4-10kg/ 4-10«r

up to 20 kg / bis 20 kg / fo 20 kr

up to 50 kg / bis 50 kg / go 50 kr

tuber vegetable and fruit / Knollengemiise und Obst / kny6Hu 1 dpyksi: up to 220 kg / bis 220 kg / o 220 kr

Cold water connection:
Kaltwasseranschluss:
lMoaKnioYeHne K XoNoaHON Boge:

Water outlet / Wasserauslauf / Beinyck Bogb!:

Mass / Masse / Macca:

3,

@40 mm /@ 40 mm
66 kg / 66 kr 64 kg / 64 xr

SPZ-50-TOP
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E

3. Neutral Equipment/ Neutrale Gerite/ HetimpanvHoe
o6opydosarue

3.1 Working tables
3.1.1 Open working tables
3.1.2 Additional equipment
3.2 Equipment for washing
3.2.1 Sink units
3.2.2 Drain tables
3.2.3 Low sinks and hand basins
3.2.4 Mixer taps
3.3 Counters
3.3.1 Tables with drawers, rails and
tilting container
3.3.2 Working tables
3.3.3 Closed counters
3.3.4 Heated counters
3.3.5 Bains-Marie
3.3.6 Refrigerated counters
3.3.7 Bridges
3.4 Equipment for disposal and
storage
3.4.1 Racks with height of 1700 mm
3.4.2 Racks with height of 2000 mm
3.4.3 Cabinets
3.4.5 Wall cupboards
3.4.6 Wall and drain shelves
3.5 Trolleys
3.5.1 Kitchen trolleys
3.5.2 Hot food serving trolleys
3.6 Other equipment
3.6.1 Chopping blocks
3.6.2 Floor supports

3.1 Arbeitstische
3.1.1 Offene Arbeitstische
3.1.2 Zubehor
3.2 Gewerbespiilen
3.2.1 Spiiltische
3.2.2 Abtropftische
3.2.3 Ausgussbecken und hand-
waschbecken
3.2.4 Mischbatterien
3.3 Schriinke
3.3.1 Schrinke mit Schubladen,
Fiihrungsschienen und Kippbehdlter
3.3.2 Arbeitsschrinke
3.3.3 Schrinke mit Tiiren
3.3.4 Wirmeschrinke
3.3.5 Bain- Maries
3.3.6 Kiihltische
3.3.7 Briicken
3.4 Ausriistung fiir Entsorgung und
Lagerung
3.4.1 Lagerregale mit Hohe 1700
mm
3.4.2 Lagerregale mit Hohe 2000
mm
3.4.3 Schrinke
3.4.5 Wandhingeschrinke
3.4.6 Wandborde und Wand- Tropf-
platten
3.5 Wagen
3.5.1 Wagen
3.5.2 Speisen- Ausgabewagen
3.6 Weitere Ausstattung
3.6.1 Hackblicke
3.6.2 Bodenpaletten

3.1 IIpouseéoocmeenHvle cmomnvl
3.1.1 IIpoussodcmeerHvie
OMKpbLmMbLE CINOTIbL
3.1.2 IIpunaonexrocmu
3.2 Moeunvte 6annvl u paxo6uHvl
3.2.1 Cmonvl ¢ MOeYHbIMU
BAHHAMU
3.2.2 Cmonwvt 0nst uucmoii nocyovi
3.2.3 [lpenaxcHvie 6anHbl U
PYKOMOUHUKU
3.2.4 Cmecumenu
3.3 Cmonot
3.3.1 IIpoussodcmeetHvie cmonvl
C AUUKAMU, HANPABTIAIOULUMU U
HAKTIOHHBIM KOHMETHepOM
3.3.2 IIpoussodcmeerHovle cmosnvl
3.3.3 IIpoussodcmeetHvie cmonvl ¢
dsepamu
3.3.4 Tennosvie cmonv!
3.3.5 Mapmumpi 0751 6mopvix 671100
3.3.6 Oxnasxoaemvie npunasku
3.3.7 Mocmui
3.4 O6opyoosanue Ons xpaneHus
3.4.1 KyxoxHvle cmennaxiu ¢
svicomotii 1700 mm
3.4.2 KyxoHHvle cmennaxiu ¢
svicomotii 2000 mm
3.4.3 llixago!
3.4.5 HacmenHuole 3aKpoliimbvle
nonKu
3.4.6 HacmenHole omkpoimuvle u
CTIUBHbLE NONIKU
3.5 Tenexcku
3.5.1 Tenesxcku
3.5.2 Tenexcku 0751 no0auu 20pAUUX
671100
3.6 [Ipyzoe ob6opyodosatue
3.6.1 Paspy6outivle K0m100bL
3.6.2 IloomosapHuxu

62 KOGAST 2016



Gerdte/ HeumpanvHoe

k
S
~
S
M
=
S
V
s
S
S
N
25
S
~
S
=
o

060pydosarue




3.1 Working tables/ Arbeitstische/ IIpoussodcmeerHuvie crnonvi

3.1.1 OPEN WORKING TABLES / OFFENE ARBEITSTISCHE / MPOM3BOACTBEHHbLIE OTKPbITLIE CTOJbI

w
% o TYPE ART. No. Ag||\/|N||§EstSU|822N VERSION
~Z TYP ART. Nr. PASMEPD| AUSFUHRUNG
== TMn Ne Mpoa. BEPCWSA
= (mm/mm)
M-8-6Z 30922
800x600x850
M-8-6 30201 - —
M-10-6 30023 e
1000x600x850 M-14-6 M-14
M-10-6 30202 M-16-6 V-16
M-12-6 30024 W1s6 W8
1200x600x850
M-12-6 30203 without lower shelf
ohne Zwischenboden
M-14-6Z 30925 ©e3 nonku
1400x600x850
M-14-6 30204
M-16-6Z 30926
1600x600x850 M-8-6Z M-8Z
M-16-6 30205 M-10-6Z M-10Z
M-12-6Z M-12Z
M-18-6Z 30927 M-14-6Z M-14Z
= 1800x600x850 M-16-6Z M-16Z
= M-18-6 30206 M-18-6Z M-18Z
0
g MP-8-6 30910
= 800x600x850
MP-8-6 30207
MP-10-6Z 30911
1000x600x850
MP-10-6 30208
MP-12-6Z 30912
1200x600x850
MP-12-6 30209 with lower shelf
mit Zwischenboden
MP-14-6Z 30913 C NOSKOMA
1400x600x850
MP-14-6 30210
MP-16-6Z 30914
1600x600x850 Open working table without lower shelf
MP-16-6 30211 Offener Arbeitstisch ohne Zwischenboden
[Tpon3BOACTBEHHBIV OTKPbITHIV CTON B3 Nomnku
MP-18-62 30915 B00XGO0KEE0 Remark: Models -Z with Splashback

MP-18-6 30212 Bemerkung: Modelle -Z mit Aufkantung
Mpumeyanve: Mogenu -Z ¢ Goptom

64 KOGAST 2016



3.1 Working tables/ Arbeitstische/ IIpoussodcmeerHvie crmonol

3.1.1 OPEN WORKING TABLES / OFFENE ARBEITSTISCHE / MPOV3BOACTBEHHbLIE OTKPLITBIE CTOJbI

L
Zz TYPE ART. No. ABD:\AMEESNSSJSQEN VERSION
=z TYP ART. N PASMEPb| AUSFUHRUNG
== ™n Ne Mpog. BEPCUA
= (mm/mm)
M-8Z 30928
800x700x850
M-8 19578 MP-8-6 MP-8
MP-10-6  MP-10
M-10Z 30929
1000x700x850 MP26 NP2

MP-14-6  MP-14
W-10 19579 MP-16-6  MP-16

MP-18-6 MP-18

M-12Z 30930
1200x700x850
M-12 19580 without lower shelf
ohne Zwischenboden
M-14Z 30931 6e3 Nonku
1400x700x850
M-14 19581
M-16Z 30932
1600x700x850 MP-8-6Z MP-8Z
M-16 19582 MP-10-6Z MP-10Z
MP-12-6Z MP-12Z
M-18Z 30933 MP-14-6Z MP-14Z
S 1800x700x850 MP-16-6Z MP-16Z
|': M-18 19583 MP-18-6Z MP-18Z
2
8 MP-8Z 30916
X 800x700x850
MP-8 19584
MP-10Z 30917
1000x700x850
MP-10 19585
MP-12Z 30918
1200x700x850
MP-12 19586 with lower shelf
mit Zwischenboden
MP-14Z 30919 C MOSKON
1400x700x850
MP-14 19587
MP-16Z 30920 ~
1600x700x850 Open working table with lower shelf
MP-16 19588 Offener Arbeitstisch mit Zwischenboden
[pon3BOACTBEHHBIN OTKPLITHIA CTOM C NOMKOM
MP-18Z 30921
1800x700x850

MP-18 19589
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3.1 Working tables/ Arbeitstische/ IIpoussodcmeerHuvie crnonvi
B
3.1.2 ADDITIONAL EQUIPMENT / ZUBEHOR / TPUHALNEXHOCTH
L
% = TYPE ART. No. Agll\/IMEESNSSL:SggN PURPOSE
= TYP ART. Nr. PA3MEPb| VERWENDUNGSZWECK
=ZE TAn Ne Mpog. LIENb NCTMONb3OBAHNA
= (mm/mm)
P-4-6 30213 310x540x40
P-6-6 30214 510x540x40
P-8-6 30215 710x540x40
P-106 30216 910x540x40 Removable shelves Pes
Herausnehmbare Zwischenbdden P-8-6 P8
P-12-6 30217 1110x540x40 CbeMHble nonku P-10-6 P-10
P26 P12
P46 30218 1310x540x40 Pi4e P4
P166  P-16
P66 30219 1510x540x40 Pise P8

P-18-6 30220 1710x540x40
PR-12-6 30198 400x540x145  Drawer / Schublade / Awwk cTona (depth/Tiefe 100 mm; ry6una 100 mm)
PR-16-6 30199 Drawer / Schublade / Awwk ctona (depth/Tiefe 150 mm; rny6uHa 150 mm)

400x540x193 Drawer for waste with container GN 2/3-150
PR-16-6-S 30200 Schublade fiir Abfalle mit Behalter GN 2/3-150

Awmk ang otxoaoB ¢ ractpoemkoctbio GN 2/3-150

Base unit with 4 drawers / Kasten mit 4 Schubladen / Tymba ¢ 4 Awukamu PR-12-6  PR-12

Drawer depth / Schubladentiefe 100 mm; rny6uHa Awwka 100 M PR-16-6  PR-16
PR-16-6-S PR-16S

KOGAST 600

VOP-4-6 30192

Base unit with 3 drawers / Kasten mit 3 Schubladen / Tymba ¢ 3 swmkamm
VOP-2+1-6 30193 Drawer depth / Schubladentiefe: 2x100 mm + 1 x 240 mm
Fny6uHa gwpka 2 x 100 vm + 1 x 240 Mm

Base unit with 2 drawers / Kasten mit 2 Schubladen / Tymba ¢ 2 wmkamm

teleedl |- ik Drawer depth / Schubladentiefe 2 x 240 mm; rny6uHa sumka 2 x 240 MM

400x540x620  Base unit with 2 drawers / Kasten mit 2 Schubladen / Tymba ¢ 2 swmkamu
Drawer depth / Schubladentiefe 3 x 150 mm; rny6uHa Awpka 3 x 150 Mm

Base unit with drawer and tilting container 320 mm
VOP-1+P-6 30196 Kasten mit Schublade und Klppbeh?Iter 320 mm
Tymba C SLLMKOM 1 HAKIMOHHBIM KOHTERHEpOM 320 MM

Drawer depth / Schubladentiefe 150 mm; rny6uHa siwmka 150 Mm

VOP-3-6 30195

Base unit with tilting container 480 mm / Kasten mit Kippbehalter 480 mm /

VOP-1P-6 30197 Tym6a C HaKMOHHbIM KOHTEiiHepoM 480 MM

VOP-4-6
VOP-4
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3.1.2 ADDITIONAL EQUIPMENT / ZUBEHOR / MPUHALNEXHOCTH

TYPE
TYP
™n

LINE/LINIE
JIMHNA

P-4
P6
P-8
P-10
P-12
P-14
P-16

P-18

PR-12

PR-16

KOGAST 700

PR-16S

VOP-4

VOP-2+1

VOP-2

VOP-3

VOP-1+1P

VOP-1P

ART. No.
ART. Nr.
Ne [pog.

19590
19591
19592
19593
19594
19595
19596

19597

20452

20453

20454

20131

20132

20133

20134

20135

20136

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN
PASMEPbI
(mm/mm)

310x640x40
510x640x40
710x640x40
910x640x40
1110x640x40
1310x640x40
1510x640x40

1710x640x40

400x640x145

400x640x193

400x640x620

*Remark: GN containers are ordered separately
Bemerkung: Gastrobehalter werden separat bestellt
[MprmeyaHue: FacTPOEMKOCTY 3aKa3biBaOTCS OTAENBHO

3.1 Working tables/ Arbeitstische/ IIpoussodcmeerHvie crmonol

PURPOSE
VERWENDUNGSZWECK
LIENTb NCMOJIb3OBAHNA

Removable shelves
Herausnehmbare Zwischenbdden
CbemHble Nomku

Drawer for container GN 1/1-100* / Schublade fiir Behalter GN 1/1-100* /
Awwk ctona gns ractpoemkoctit GN 1/1-100*

Drawer for container GN 1/1-150* / Schublade fiir Behalter GN 1/1-150% /
Awwk ctona gns ractpoemkoctit GN 1/1-150*

Drawer for waste with container GN 1/1-150
Schublade fiir Abfalle mit Behalter GN 1/1-150
Awwk ansa otxopos ¢ ractpoemkoctbio GN 1/1-150

Base unit with 4 drawers GN 1/1-100* / Kasten mit 4 Schubladen GN 1/1-
100* / Tymba ¢ 4 swmkamn GN 1/1-100*

Base unit with 3 drawers / Kasten mit 3 Schubladen / Tymba ¢ 3 swwmkamm
2x GN 1/1-100 + 1 x GN1/1-240*

Base unit with 2 drawers GN 1/1-240* / Kasten mit 2 SchubladenGN 1/1-
240* | Tymba ¢ 2 swmkamn GN 1/1-240*

Base unit with 3 drawers GN 1/1-150* / Kasten mit 3 Schubladen GN 1/1-
150* / Tymba ¢ 3 swpkamm GN 1/1-150*

Base unit with drawer GN 1/1-150* and tilting container 320 mm
Kasten mit Schublade GN 1/1-150* und Kippbehélter 320 mm
Tymba c smkom GN 1/1-150* 1 HaknoHHbIM KoHTERHEPOM 320 MM

Base unit with tilting container 480 mm / Kasten mit Kippbehalter 480 mm /
Tymba ¢ HaKNOHHbIM KoHTetHepoM 480 MM

VOP-2+1-6
VOP-2+1

VOP-2-6
VOP-2

VOP-3-6
VOP-3

S

VOP-1+P-6
VOP-1+P

VOP-1P-6
VOP-1P
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BK-12/1

PK-12/2-6

i PK-12/2
PAKOBUHDL PK-14/2V

3.2.1 SINK UNITS / SPULTISCHE / CTOJbl C MOEYHbIMW BAHHAMM

wn
w 2f_  2z8 s S22 %
=g TYPE ARTNo. S5228F 589922 E538E PURPOSE
G ARTN. Z22=%f PI@SDsgs=85z% VERWENDUNGSZWECK
Z= N Nefpop,. S WRE ONJLCFHTR5F9E LENb MCMONb30BAHNA
2 =<= S& § = o
PK6/1-6 34548  600X600X850 1 400 x 400 x 300
PK-121L6 30436 1 500 x 400 x 300
S PK121D6 30437 | 1200x600x850 1 500 x 400 x 300 Sink units
% PK12126 30438 2 500 x 400 x 300 oo o lische
[O) TOnNbl C MOEYHbIMX BaHHaMK
€ PK82L-6 30439 2 500 x 400 x 300
PK-182D6 = 30440  1800x600X850 2 500 x 400 x 300
PK-18/3-6 30441 3 500 x 400 x 300
PK-8/1 19599 1 500 x 500 x 300
800x700x850
PK-8/1V 28165 1 600 x 500 x 300
PK-124L 19600 1 500 x 500 x 300
PK-124D 19601 1 500 x 500 x 300
1200x700x850
BK-12/1 34532 1 1000 x 500 x 350
o
k12 19602 2 500 x 500 x 300 Sink units
2 Spiiltische
8 PK-14/1LV 28408 1 600 x 500 x 300 CTOrIbI C MOEYHBIMM BaHHaMM
x
PK-14/1DV 28409  1400x700x850 1 600 x 500 x 300
PK-142V 28166 2 600 x 500 x 300
PK-182L 19603 2 500 x 500 x 300
PK-182D 19604  1800x700x850 2 500 x 500 x 300

PK-18/3 19605 3 500 x 500 x 300
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3.2 Equipment for washing / Gewerbespiilen / Moeutvie 8arHHbl
PAKOBUHDL

3.2.1 SINK UNITS / SPULTISCHE / CTOMbI C MOEYHBIMM BAHHAMW

LINE / LINIE
NNHXA

KOGAST 700

TYPE
TYP
™n

MVDW-7-12/2*
MVDW-75-12/2*
MVDW-8-12/2*
MVLW-7-12/2*
MVLW-75-12/2*
MVLW-8-12/2*
MIDW-7-12-V*
MIDW-75-12/2*
MIDW-8-12-V*
MILW-7-12-V*
MILW-75-12/2*
MILW-8-12-V*

MVDD-73-12/2

MVLD-73-12/2

MIDD-73-12-V

MILD-73-12-V

ART. No.
ART. Nr.
Ne Mpog.

40723
58174
40727
40724
58175
40728
40725
58176
40729
40726
58177
40730

40771

40772

40773

40774

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN
PA3MEPbI
(mm/mm)

1205x700x850
1205x750x850
1205x800x850
1205x700x850
1205x750%850
1205x800x850
1205x700x850
1205x750x850
1205x800x850
1205x700x850
1205x750%850
1205x800x850

1205x730x825

NO. OF BOWLS
ANZAHL DER
WASCHBECKEN

N DD NN NN

—

KOn-BO
MOEYHbIX BAHH

DIMENSIONS OF
BOWL
ABMESSUNGEN DES
WASCHBECKENS
PASMEPbI
MOEYHOW
BAHHbI (mm/mm)

500 x 400 x 250
500x400x250
500 x 400 x 250
500 x 400 x 250
500x400x250
500 x 400 x 250
/

/

500 x 400 x 250

500 x 400 x 250

PURPOSE
VERWENDUNGSZWECK
LIENb NCMONB30BAHNA

Entry table; right; for dishwashing machine Winterhalter
Zulauftisch; rechts; fiir Geschirrspiilmaschine Winterhalter
Cron ons nocyaomoeyHon mMawwmHel Winterhalter;
npeaMOeYyHbIN; NpaBblit

Entry table; left; for dishwashing machine Winterhalter
Zulauftisch; links; fiir Geschirrsptlmaschine Winterhalter
Cton ans nocypomoeyHoit MawwmHbl Winterhalter; npeaMoeyHbIl; nesblit

Exit table; right; for dishwashing machine Winterhalter
Auslauftisch; rechts; fiir Geschirrsptilmaschine Winterhalter
Cron ons nocyaomoeyHon mMawwvHel Winterhalter;
pa3faToyHbIN; NpaBbli

Exit table; left; for dishwashing machine Winterhalter
Auslauftisch; links; fir Geschirrsptilmaschine Winterhalter
Cron ans nocyaomoeyHon MawumHbl Winterhalter;
pasfaToyHbIi; NeBbIin

Entry table; right; for dishwashing machine Dihr
Zulauftisch; rechts; fiir Geschirrspiilmaschine Dihr
Crton Ans nocy[omMoeyHol MalnHbl Dihr; npeamMoeyHbIit; NpaBbIii

Entry table; left; for dishwashing machine Dihr
Zulauftisch; links; fur Geschirrsptilmaschine Dihr
Cron ans nocyaomoeyHon MalumHbl Dihr; npeaMoeyHbIi; neBbii

Exit table; right; for dishwashing machine Dihr
Auslauftisch; rechts; fiir Geschirrsptilmaschine Dihr
Cton ans nocyaomoeyHon MalumHbl Dihr; pa3gatoyHblid; npasbii

Exit table; left; for dishwashing machine Dihr
Auslauftisch; links; fur Geschirrsptilmaschine Dihr
Cton ans nocyaomoeyHon MatumHbl Dihr; pa3gaTouHblii; nesblit

PK-6/1-6 PK-12/1L-6 PK-12/1D-6
PK-8/1 PK-12/1L PK-12/1D
PK-8/1V/ PK-14/1LV PK-14/1DV.
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KOGAST

PK-18/2L-6
PK-18/2L

MVDW-7-12/2
MVDW-75-12/2
MVDW-8-12/2
MVDD-73-12/2

PK-18/2D-6
PK-18/2D

MVLW-7-12/2
MVLW-75-12/2
MVLW-8-12/2
MVLD-73-12/2

MIDW-7-12-V
MIDW-75-12/2
MIDW-8-12-V
MIDD-73-12-V

3.2.2 DRAIN TABLES / ABTROPFTISCHE / CTOJbI ANA YACTOW NOCY/b!

TYPE
TYP
™n

LINE / LINIE
NNHUA

MC-8-6
MC-10-6
MC-12-6

KOGAST 600

MC-14-6
MC-16-6
MC-8
MC-10
MC-12

KOGAST 700

MC-14
MC-16

ART. No.
ART. Nr.
Ne Mpog.

30430
30431
30432
30433
30434
24085
24086
28180
24087
24088

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN
PA3MEPbI
(mm/mm)

800x600x850

1000x600x850
1200x600x850
1400x600x850
1600x600x850
800x700x850

1000x700x850
1200x700x850
1400x700x850
1600x700x850

PURPOSE
VERWENDUNGSZWECK
LIENb NCMONB30BAHNA

Drain tables with lower shelf
Abtropftische mit Zwischenboden
CTOnbI 151 YACTOM NOCYLbI C MONKOM

PK-18/3-6
PK-18/3

MILW-7-12-V
MILW-75-12/2
MILW-8-12-V
MILD-73-12-V

Drain tables / Abtropftische / Ctonbi
QNS YCTOIA mocyabl

Low sink model TK-520 /
Ausgussbecken Modell TK-520 /
[peHaxHas BaHHa Mogenb TK-5202
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3.2 Equipment for washing / Gewerbespiilen / Moeutvie 8arHHbl

PAKOBUHDL

3.2.3 LOW SINKS AND HAND BASINS / AUSGUSSBECKEN UND HANDWASCHBECKEN / IPEHAXHbIE BAHHbI Y1 PYKOMOWHUKM

LINE / LINIE
NHNA

KOGAST 700

TYPE
TYP
™n

TK-520

UTK-500P

UKP-5

UKP-4

UKP-4K

USsB-5 L4

ART. No.
ART. Nr.
Ne Mpog.

17914

11060

40230

41086

40374

30754

FIGURE
ABBILDUNG
PUCYHOK

=3
2B ¢
Oz E PURPOSE
2 K3 VERWENDUNGSZWECK
< U LIEJSTb MCTOJIb3OBAHNA
Om o%
< <
[a
520x530x560 Low sink / Ausgussbecken /
[peHaxHas BaHHa
Low sink with hand-basin and
mixer tap
Ausgussbecken mit
500x600x850 Handwaschbecken und

Mischbatterie
[peHaxHas BaHHa ¢
PYKOMOWMHWKOM 11 CMecUTEsNemM

Wall hand basin with mixer tap
500x500x340
XU Wand- Handwaschbecken mit
Mischbatterie
HaCTeHHbIN PyKOMOWHMK CO
400x400x250 cMecHTenem
Corner wall hand basin with
mixer tap
Eck- Handwaschbecken mit
Mischbatterie
YrnoBoit HAaCTEHHbIN
PYKOMOWHYK CO CMecuTenem

400x400x250

Wall hand basin with sensor tap

Wand- Handwaschbecken mit
Sensor- Mischbatterie
HacTeHHbIA pyKOMOVHWK C
CEHCOPHbIM CMecUTenem

500x500x350

DESCRIPTION
BESCHREIBUNG
OMUCAHWE

Corner outlet @ 100 mm
Ablauf @ 100 mm in der Ecke
Bbinyck Bogbl @ 100 mm B yriy

Dimensions of wash basin:

340 x 240 x 150 mm
Dimensions of low sink: 370 x 240 x 150 mm
Abmessungen des Handwaschbeckens:
340 x 240 x 150 mm
Abmessungen des Ausgussbeckens:
370 x 240 x 150 mm
Pa3mepbl ApeHaxHO! BaHHbI:

340 x 240 x 150 mm
Pa3smepbl pykomoitHuka: 370 x 240 x 150 Mm

Knee activation / Kniebetatigung
Boaa BKIKOYAETCA NPU HAXaTU KHOMKK
KONeHoM

Electric connection: 230V AC
Elektroanschluss: 230V AC
OnekTtponoggozka: 230V AC
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3.2 Equipment for washing / Gewerbespiilen / Moeutvie 6aHHbl
PAKOBUHDI
3.2.4 MIXER TAPS / MISCHBATTERIEN / CMECUTENN

> Z TYPE ART. No. PURPOSE
u= TYP ART. Nr. VERWENDUNGSZWECK
i ™n Ne [Mpog. LIENTb NCMOJIb3OBAHNA
Single lever mixer tap
EMB 42040 Einhebelmischbatterie

OpnHopbIYaxHbIN cMecuTenb

Tabletop mixer tap with shower
MBVT-R 42029 Tischmischbatterie mit Dusche
HacTonbHbIN cMecuTens ¢ aylem

Single lever mixer tap with shower KWC; tabletop
MBVT-KWC 42013 Einhebelmischbatterie mit Dusche KWC; Tischausfiihrung
OpnHopblyaxHbIn cmecutens ¢ aywem KWC; HacTonbHbIN

KOGAST 600 1 700

Wall mixer tap with shower
SMBT-E 42033 Wandmischbatterie mit Dusche
HacTeHHbIN cmecuTenb ¢ gylem

Single lever mixer tap with shower KWC; wall mounted
SMT-KWC 42016 Einhebelmischbatterie mit Dusche KWC; Wandausflihrung
OpHopblyaxHbIn cMecuTens ¢ gywem KWC; HacTeHHbIi

KOGAST 600 and 700 / KOGAST 600 und 700

SMT-KWC

3.3.1 TABLES WITH DRAWERS, RAILS AND TILTING CONTAINER/ SCHRANKE MIT SCHUBLADEN, FUHRUNGSSCHIENEN UND
KIPPBEHALTER/ MPOV3BOACTBEHHLIE CTOMbI C ALLUKAMY, HAMPABMAOLMMU 1N HAKITOHHBIM KOHTEVHEPOM

— TYPE ART. No. AgllvllvlleS,\lSSL:ﬁgEN VERSION
2 = TYP ART. Nr. PASMEPD| AUSFUHRUNG
- - ™n Ne Mpog. (i) BEPCKA
NPP-4-6Z 30874 Working table with 4 drawers
410x600x850 Schrank mit 4 Schubladen
NPP-4-6 30186 MPOM3BOACTBEHHbIN CTON C 4 AlLMKaMM
NPP-3-6Z 30877 Working table with 3 drawers
410x600x850 Schrank mit 3 Schubladen
- NPP-3-6 30189 Mpon3BOACTBEHHBIN CTOM C 3 SALLMKaMK
E NPP-2+1-6Z 30875 Working table with 3 drawers
2 410x600x850 Schrank mit 3 Schubladen
L NPP-2+1-6 30187 MPOM3BOACTBEHHbII CTON C 3 ALLMKAMM
X
NPP-2-67 30876 Working table with 2 drawers
410x600x850 Schrank mit 2 Schubladen
NPP-2-6 30188 [pon3BOACTBEHHBIV CTOM C 2 ALLIMKaMM
NPP-1+1P-6Z 30878 Working table with drawer and tilting container 320 mm
410x600x850 Schrank mit Schublade und Kippbehalter 320 mm
NPP-1+1P-6 30190 MPOM3BOACTBEHHbIiA CTOMN C ALMKOM U HAKNOHHBIM KOHTEiHepoM 320 MM
NPP-1P-6Z 30879 Working table with tilting container 480 mm
410x600x850 Schrank mit Kippbehélter 480 mm
NPP-1P-6 30191 MpOM3BOACTBEHHbIi CTON C HAKMOHHLIM KOHTE/iHEPOM 480 MM

72 KOGAST 2016



3.3 Counters / Schrdnke / Cmonwi

3.3.1 TABLES WITH DRAWERS, RAILS AND TILTING CONTAINER / SCHRANKE MIT SCHUBLADEN, FUHRUNGSSCHIENEN
UND KIPPBEHALTER / MPOV3BOACTBEHHbIE CTONbI C ALWMKAMK, HAMPABNSIOLLAMM M HAKNOHHBIM KOHTEMHEPOM

= = TYPE ART. No. AgII\IIYIIEESNSSUISggN VERSION
=z TYP ART. Nr. PASMEPLI AUSFUHRUNG
% = TN Ne I'Ipon (mm/mm) BEPCWA
NPP-4Z 30886 Working table with 4 drawers
410x700x850 Schrank mit 4 Schubladen
NPP-4 20143 MPOM3BOACTBEHHbIi CTON C 4 SiLLMKaMu
NPP-3Z 30889 Working table with 3 drawers
410x700x850 Schrank mit 3 Schubladen
NPP-3 20146 MpOM3BOACTBEHHBIi CTON C 3 SLLMKaMM
NPP-2+1Z 30887 Working table with 3 drawers
410x700x850 Schrank mit 3 Schubladen
NPP-2+1 20144 MPOM3BOACTBEHHbIi CTON C 3 SLLMKaMM
NPP-2Z 30888 Working table with 2 drawers
410x700x850 Schrank mit 2 Schubladen
NPP-2 20145 MpOM3BOACTBEHHBIi CTON C 2 ALLMKAMM
NPP-1+1PZ 30890 Working table with drawer and tilting container 320 mm
410x700x850 Schrank mit Schublade und Kippbehalter 320 mm
NPP-1+1P 20147 MpOM3BOACTBEHHBI CTON C ALMKOM 1 HAKMOHHbIM KOHTEIHepoM 320 MM
NPP-1PZ 30891 Working table with tilting container 480 mm
410x700x850 Schrank mit Kippbehélter 480 mm
NPP-1P 20148 TMpOM3BOACTBEHHBIiA CTON C HAKMOHHbIM KOHTEiHEpOM 480 MM
§ NPP-4RZ 30900 Working table with rails
E 410x700x850 Schrank mit Fiihrungsschienen
3 NPP-4R 20139 MpOM3BOACTBEHHbII CTON C HANPaBAAKLMMA
:Cc) NPV-4RZ 30903 Closed working table with rails and door
410x700x850 Schrank mit Fiihrungsschienen und Tiir
NPV-4R 20142 3aKpbITUI MPOVU3BOACTBERHbI CTOM C HANPABASIOLLMMI U ABEPSMM
NPP-4PZ 30898 Working table with drawer and intermediate shelf
410x700x850 Schrank mit Schublade und Zwischenbord
NPP-4P 20137 TPOM3BOACTBEHHBII CTON C ALLMKOM 1 POMEXYTOUHON NOMKOIA
NPPV-4PZ 30901 Working table with drawer, intermediate shelf and door
410x700x850 Schrank mit Schublade, Zwischenbord und Tir
NPPV-4P 20140 [TpoM3BOLCTBEHHDIN CTOM C SLLMKOM, MPOMEKYTOYHOI NOSKON W ABEPSMM
NP-4Z 30899 Working table with intermediate shelf
410x700x850 Schrank mit Zwischenbord
NP-4 20138 [POM3BOLCTBEHHBIN CTOMN C NPOMEXYTOYHON NOMKON
NPPV-42 30902 Working table with intermediate shelf and door
410x700x850 Schrank mit Zwischenbord und Tir
NPPV-4 20141 [poM3BOLCTBEHHBIN CTON C MPOMEXYTOYHOW MOMKON W ABEPSMM
NPP-1P
NP-4VRZ 37919 Working table with tilting container for rubbish bags/ Schrank mit
410x700x850 Kippbehalter fiir Abfallsécke/ Mpon3BoacTBEHHBIN CTON C HAKIOHHBIM
NP-4VR 37918 KOHTEIHEpOM Ans MELLKOB Ans Mycopa
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3.3 Counters / Schrinke / Cmonwi

i NN RIG
3.3.2 WORKING TABLES / ARBEITSSCHRANKE /
3.3.1 TABLES WITH DRAWERS, RAILS AND TILTING CONTAINER MPOUSBOMCTBEHHLIE CTOMb!
/ SCHRANKE MIT SCHUBLADEN, FUHRUNGSSCHIENEN UND w DIMENSIONS
KIPPBEHALTER / MPOM3BOACTBEHHBIE CTONbI C SLLMKAMM, Zx TYPE ART. No. ABMESSUNGEN
HAMPABNSOLLMI 1 HAKIOHHBIM KOHTEAHEPOM o= TYP ART. Nr. PASMEPb|
z= TAn Ne [pog.
= (mm/mm)
NP-8-6Z 30755
800x600x850
NP-8-6 30180
NP-10-6Z 30756
1000x600x850
NPP-4-6Z NPP-3-6Z NP-10-6 30181
LFpEE i NP-12-6Z 30757
NPP-4Z NPP-32 1200x600x850
NPP-4 NPP-3 - NP-12-6 30182
o
- NP-14-6Z 30758
2 1400x600x850
o NP-14-6 30183
X
NP-16-6Z 30759
NPP-2+1-6Z NPP-2-6Z 1600x600x850
NPP-2+1-6 NPP-2-6 NP-16-6 30184
NPP-2+1Z NPP-2Z
NP-18-6Z 30760
NPP-2+1 NPP=2 1800x600x850
NP-18-6 30185
NPP-1P-6Z NP-20-6Z 49668
NPP-1P-6 2000x600x850
NPP-1+1P-6Z NPP-1PZ NP-20-6 49667
NBP-1+177 NP2 NP7 30767
800x700x850
NPP-1+1P NPV-4R NP-8 19176
NP-4VRZ NPPV-4Z
NP-4VR NPPV-4 NP-10Z 30768
1000x700x850
NP-10 19177
- NP-12Z 30769
1200x700x850
NP-12 19178
S
= NP-14Z 30770
2 1400x700x850
NPP-4RZ NPP-4PZ 5] NP-14 19179
NPP-4R NPP-4P e
NP-16Z 30771
1600x700x850
NP-16 19180
NP-18Z 30772
1800x700x850
NP-18 19181
NP-20Z 49665
2000x700x850
NPPV-4PZ NP-42 NP-20 49664

NPPV-4P : NP-4
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3.3.3 CLOSED COUNTERS / SCHRANKE MIT TUREN /

MPOWN3BOACTBEHHBIE CTOJbI C ABEPAMN

Description / Beschreibung / Onucanue:

"A - Closed counter with hinged door (on one side) and
intermediate shelf
- Schrank mit Fliigeltiir (einseitig) und Zwischenbord
- Mpon3BOACTBEHHDIN CTOM C pacnallHbIMU ABEPSMU
(Ha oaHOM CTOPOHE) 1 MPOMEXYTOYHOMN MOSKOL"

"B - Closed counter with sliding door (on one side) and
intermediate shelf
- Schrank mit Schiebetiir (einseitig) und Zwischenbord
- [pon3BOACTBEHHBIN CTOM C Pa3ABIKHBIMU ABEPSMM
(Ha ogHOW CTOPOHE) U MPOMEXYTOYHOI MONKORA"

"C - Closed counter with sliding door (on both sides) and
intermediate shelf

- Schrank mit Schiebetiir (beiderseitig) und
Zwischenbord

- [pon3BOACTBEHHBIN CTON C pasABYKHBIMMY [ABEPAMN
(c 0bex CTOpOH) 1 MPOMEXYTOYHOI MONKOA"

Description: Working table; 3 sides closed with interme-
diate shelf

Beschreibung: Arbeitsschrank an drei Seiten geschlos-
sen; mit Zwischenbord

Onucanme: Mpon3BOACTBEHHbIN CTON 3aKPLIT C TPEX
CTOPOH; C MPOMEXYTOYHOMN NOJIKOMA

Remark: Models -Z with Splashback
Bemerkung: Modelle -Z mit Aufkantung
lMpumevanme: MpucterHble mogenu -Z ¢ 6optom

3.3.2 WORKING TABLES / ARBEITSSCHRANKE /
MPOWN3BOACTBEHHBIE CTONbI

Working table /
Arbeitsschrank /
[Tpon3BOACTBEHHBIN CTON

Working table with Splashback (models - Z) /
Arbeitsschrank mit Aufkantung (Modelle -Z) /
[Mpou3BoACTBEHHbI cTON € BopToM (Mogeny -Z)

LINE / LINIE
JINHUA

KOGAST 600

KOGAST 700

TYPE
TYP
™n

NPKV-8-6Z
NPKV-8-6
NPV-10-6Z
NPV-10-6
NPV-12-6Z
NPV-12-6
NPV-14-6Z
NPV-14-6
NPV-16-6Z
NPV-16-6
NPV-18-6Z
NPV-18-6
NPV-20-6Z
NPV-20-6
NPKV-8Z
NPKV-8
NPV-10Z
NPV-10
NPV-12Z
NPV-12
NPV-14Z
NPV-14
NPV-16Z
NPV-16
NPV-18Z
NPV-18
NPV-20Z
NPV-20
NP2V-10
NP2V-12
NP2V-14
NP2V-16
NP2V-18

3.3 Counters / Schrdnke / Cmonwi

ART. No.
ART. Nr.
Ne Mpoa
30810
30174
30811
30175
30812
30176
30813
30177
30814
30178
30815
30179
49674
49673
30822
22360
30823
19182
30824
19183
30825
19184
30826
19185
30827
19186
49671
49670
19187
19188
19189
19190
19191

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN
PASMEPbI
(mm/mm)

800x600x850

1000x600x850

1200x600x850

1400x600x850

1600x600x850

1800x600x850

2000x600x850

800x700x850

1000x700x850

1200x700x850

1400x700x850

1600x700x850

1800x700x850

2000x700x850

1000x700x850
1200x700x850
1400x700x850
1600x700x850
1800x700x850

VERSION
AUSFUHRUNG
BEPCA

A
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3.3 Counters / Schrinke / Cmonwi

3.3.4 HEATED COUNTERS / WARMESCHRANKE / TEMMOBBIE CTOSbI

LINE / LINIE
JIMHKA

KOGAST 600

TYPE
TYP
T7n

EPKV-8-6Z [4
EPKV-8-6 [4
EPV-10-6Z [4
EPV-10-6 [4
EPV-12-6Z
EPV-126 [4
EPV-14-6Z [4
EPV-14-6 [4
EPV-16-6Z
EPV-16-6 [4
EPV-18-6Z [4
EPV-186 [4
EPV-20-67 L4

EPV-20-6

ART. No.
ART. Nr.
Ne [Mpog.

30834
30168
30835
30169
30836
30170
30837
30171
30838
30172
30839
30173
49680

49679

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN
PASMEPbI
(mm/mm)

800x600x850

1000x600x850

1200x600x850

1400x600x850

1600x600x850

1800x600x850

2000x600x850

LEISTUNG/

POWER RATING/
MOLLHOCTB (KW / kBT)

2,25

2,25

EL. POWER SUPPLY

ELEKTROANSCHLUSS
ONEKTPOMNOMABOAKA

ELECTRIC CURRENT

N
w
(an)
<
>
(@]

230VAC

STROM
CWINA TOKA

9,8A

9,8A

VERSION
AUSFUHRUNG
BEPCKA

Description / Beschreibung / Onucanue:
"A - Heated counter with hinged door (on one side)
and intermediate shelf / Warmeschrank mit Fliigelttr
(einseitig) und Zwischenbord

Tennosoi Npunasok ¢ pacnalHbIMi ABEPAMU (Ha
O[IHOW CTOPOHE) 1 NPOMEXYTOUYHOM NOMKON"
"B - Heated counter with sliding door (on one side)
and intermediate shelf / Warmeschrank mit Schiebettir
(einseitig) und Zwischenbord

Tennosoi Npunasok C pasaBYKHBIMI ABEPSMU (Ha
O[IHOW CTOPOHE) 1 NPOMEXYTOUYHOM NOMKON"
"C - Heated counter with sliding door (on both sides)
and intermediate shelf / Warmeschrank mit Schiebettir
(beiderseitig) und Zwischenbord

Tennosoi Npunasok C pasaBMkHLIMI ABEPSAMI (C
06evx CTOPOH) 1 MPOMEXYTOUHOM NONKOM"

Remark: Models -Z with Splashback
Bemerkung: Modelle -Z mit Aufkantung
Mpumeyanme: MpucteHHble Mofenu -Z ¢ 6opTom
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3.3 Counters / Schrdnke / Cmonwi

3.3.4 HEATED COUNTERS / WARMESCHRANKE / TEM/MOBBIE CTObI

NPKV-8-6  EPKV-86 U R
NPKV-8-6Z  EPKV-8-6Z z =3 %% 5 o
NPKV-8 EPKV-8 w DIMENSIONS Z6= SZa xv_S =Z
NPkvez Bz ZE TYPE L ARTNo. gureqngen £55 228 332 223
43 TYP ART. Nr. Pt fZc o< 259
§§ T Ne Mpog PA3MEPbI Xwuo =) (O o T = o
= Al (mm/mm) %5% SEE K & -8
& oD S§w o <
C IgZa® m
EPKV-8Z [4 30846
800x700x850 225 230VAC  98A A
EPKV-8 [4 22361
EPV-10Z [4 30847
1000x700x850
NPV-10-6Z  EPV-10-6Z EPV-10 [4 19192
NPV-126Z  EPV-12-6Z
NPV-14-6Z  EPV-14-6Z EPV-12Z [4 30848
NPV-16-6Z  EPV-16-6Z 1200x700x850
NPV-18-6Z  EPV-18-6Z EPV-12 [4 19193
NPV-20-6Z  EPV-20-6Z
NPV-10Z EPV-10Z EPV-14Z 4 30849
NPV-12Z  EPV-12Z 1400x700x850
NPV-14Z  EPV-14Z EPV-14 [4 19194
NPV-16Z  EPV-16Z 225 230VAC  98A B
NPV-18Z  EPV-18Z EPV-16Z [4 30850
NPV-20Z  EPV-20Z = 1600x700x850
E EPV-16 [4 19195
<C
S  EPV18Z[4 30851
x 1800x700x850
NPV-10-6  EPV-10-6Z EPV-18 [4 1919
NPV-126  EPV-12-6Z
NPV-14-6  EPV-14-6Z EPv-20z [4 49677
NPV-16-6  EPV-16-6Z 2000x700x850
NPV-18-6  EPV-18-6Z EPv-20 [4 49676
NPV-20-6  EPV-20-6Z
NPV-10 EPV-10Z EP2V-10 4 19197  1000x700x850
NPV-12 EPV-12Z
NPV-14 EPV-14Z 1
\Prre e EP2V-12 [4 19198  1200x700x850
NPV-18 EPV-18Z
EP2V-14 [4 19199  1400x700x850
NPV-20 EPV-20Z 225 230VAC  98A c
AP Pl EP2V-16 4 19200  1600x700x850

NP2V-12 EP2V-12
NP2V-14 EP2V-14
NP2V-16 EP2V-16
NP2V-18 EP2V-18
NP2V-20 EP2V-20

EP2V-18 [4 19201 1800x700x850
EP2V-20 4 49682 2000x700x850
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3.3 Counters / Schrinke / Cmonwi

3.3.5 BAINS-MARIE / BAIN- MARIES / MAPMUTbI Il BTOPbIX BJTHO[

= (2] Zwn

= = o 2 =4 % % (SR
= DIMENSIONS @ oS =,z 3z Z_s B=8 ®
= TYPE ART. No. w < =z Q3o S=0 = &) ) =D m
o s ART N ABMESSUNGEN Z5= 53 20 Do Z2g =<2
= N PASMEPb| =xd ohbh WX5 ofs §zx 235
= T O n2o =09 = [Se) a5 o
4 TUMN Ne Mpog. Z o =wo Sxx rws e =
= (mm/mm) Soh 3~ ReEL o O R =
Z = = 3 gog & FE
= = Yoo w ==

VK-11H 4 37533

3 43A

VKv-11H B4 37535 1100x700x850 3 x GN 1/1-200
o
E VKE-11H [4 37537 525 141A
2 400V 3NAC R 3/4” R 3/4”
9 Vk-14H [E4 37534
~ 4 8,7A

VKV-14H [4 37536 1400x700x850 4 x GN 1/1-200

VKE-14H [4 37538 6,25 14,1 A

VK-11H VKV-11H VKE-11H
VK-14H VKV-14H VKE-14H

* Opomba: GN posode je potrebno narociti dodatno.
* Napomena: GN posude je potrebno dodatno narugiti.
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3.3 Counters / Schrinke / Cmonwi

3.3.5 BAINS-MARIE / BAIN- MARIES / MAPMWTbI iNA BTOPbIX BIIOA

TEMPERATURE RANGE SET UP TEMPERATURE
TEMPERATURBEREICH EINGESTELTE TEMPERATUR VERSION
[VAMA3OH TEMMEPATYP BAIAHHAS TEMMEPATYPA  AUSFUHRUNG
BEPCUS A - Adhesive heaters under well and neutral open
cabinet without doors / Selbstklebende Heiz-
WELL/ WANNE  cABINET/SCHRANK ~ WELL/ WANNE  CABINET/ SCHRANK kérper unter Wanne und Neutralschrank ohne
BAHHA LIKA®UMK BAHHA LIKAGYYK Tiir/ CamoknesmMecs HarpesaTen nog BaHHOW 1
HelTpanbHbIii Npunasok 6e3 feepeit
A B - Adhesive heaters under well and neutral cabinet
/ / with sliding doors / Selbstklebende Heizkorper
B unter Wanne und Neutralschrank mit Schiebettir/
CamoknesiLupecs HarpeBaTeny nog BaHHO! 1
50-85°C 60+3°C C HeNTpanbHbIi BHYTPEHHNI 06bEM C PasaBYKHBIMM
75-96°C 95+3°C AEIE LA
A C - Adhesive heaters under well and warm-
/ / ing cabinet with sliding doors / Selbstklebende
B Heizkorper unter Wanne und Warmeschrank mit
Schiebetlir/ Camoknesimecs Harpeatenv nog
50-85°C 60+3°C C BaHHOI ¥ 060rpeBaeMblit BHYTPEHHUI 06BEM C
pa3aBMXHbLIMI BEPSAMM

3.3.6 REFRIGERATED COUNTERS / KUHLTISCHE / OXTAXIAEMbIE MPUNABKM

HPS-14-6 HPS-14-6Z

HPE-14-6 HPE-14-6Z
HPS-14 HPS-14Z
HPE-14 HPE-14Z

HPS-18-6 HPS-18-6Z
HPE-18-6 HPE-18-6Z
HPS-18 HPS-18Z
HPE-18 HPE-18Z
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KOGAST

HPS-23-6Z HPS-23-6

HPE-23-6Z HPE-23-6
HPS-237 HPS-23
HPE-237 HPE-23

3.3 Counters / Schrinke / Cmonwi

3.3.6 REFRIGERATED COUNTERS / KUHLTISCHE / OXJTAXIAEMbIE MPUNABKY

o
» w T > w
= DIMENSIONS Zof- 552 € s BHE =E3gE 2
= TYPE ART. No. DOORS 22085 33a 5=35 wssS Sdkse 32%
u TYP ART Nr, ABVESSUNGEN “rip” 22 = £22 ©RF S3E LHXTE 5I0
=z " PASMEPb Foeg=z 30 CEE EEL TWaIW P
S T™In Ne Mpop. [BEPK Lo = L oS £ FQ=3E Yin
= (mm/nm) =28 QEE &5 S oZmSz -
S ) = abt~ 3 O e B 2 ST~ w 2
z o S 4 S=ScC - =
> “ge @ EEg b
=r
HPS-14-62 30043
= 1400x600x850 2XxGN23 024 14A
HPS-146 $¥% 30040
HPS-18-62 30044
2 1800x600x850 3XxGN23 035 20A A
HPS-186 3¢ 30941
HPS-23-62 30045
S = 2300600850 4xGN23 039 23A
5 HPS-23-6 3 30942
S HPE-14-67 3% 30958
2 1400x600x850 2XxGN23 037 20A
HPE-14-6 3% 30055
HPE-18-62 30959
S 1800x600x850 3XGN213 0,37 23A B
HPE-18-6 3% 30956
HPE-23-62 30960
= 2300x600x850 4xGN2/3 0,66 36A  0to+15°C  +310+5°C
HPE-23-6 3% 30057 Yo A 0 bis +15°C +3 bis 45°C
HPS-14Z 3% 30946 DD STERG | Cocere
) 2 x doors
14007004850 “L90° 024 14A
HPS-14 3% 28306
HPS-18Z 30047
kS 18007001850 59" 035 20A A
HPS-18  #% 28307
HPS-232 30048
S kS 2300x700x850 4(;‘,5“1)‘/’{5 039 23A
P HPS23 s 28308
<C
O HPE-14 30961
S o 14007001850 259U 037 20A
HPE-14 3% 28309
HPE-18Z 30962
= 1800x700x850 35,5’?‘/’{5 042 23A B
HPE-18 3% 28310
HPE-23Z 30963
= 2300700x850 ‘29 066 36A
HPE-23 3% 28311
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3.3 Counters / Schrdnke / Cmonwi

3.3.7 BRIDGES / BRUCKEN / MOCTb!

=
|
= = TYPE ART. No. Agll\/IMEESNSSUl(I\?ggN VEE(SION
=z TYP ART. Nr. PASMEPb| AUSFUHRUNG
ne il Ne Mpog. BEPCUA
= (mm/mm)
—
MO-8/4 L4 38072 800x300x400
MO-10/4 [4 38073 1000x300x400
=
= MO-12/4 L4 38074 1200x300x400 Heated bridge
2 Warmebriicke
§ MO-14/4 4 38076 1400x300x400 Tennosoi MocT
©
5 § MO-16/4 L4 38077 1600x300x400
O =
g Mo-84 2 38078 1800x300x400
§ ‘Z MN-8/4 38066 800x300x400
8
S < MN-10/4 38067 1000x300x400
o
©
= MN-12/4 38068 1200x300x400 Unheated bridge
= Unbeheizte Briicke
o MN-14/4 38069 1400x300x400 HelTparibHbiit MOCT
MN-16/4 38070 1600x300x400
MN-18/4 38071 1800x300x400
A - Adhesive heaters under well and neutral open
cabinet without doors / Selbstklebende Heizkoérper unter
Wanne und Neutralschrank ohne Tiir/ Camoknesiuecs
HarpesaTeny noj BaHHON U HeATPanbHbIV NpUNaBok
6e3 aBepeit
B - Adhesive heaters under well and neutral cabinet with . . , : . ;
sliding doors / Selbstklebende Heizkorper unter Wanne .I?::;iiggiﬂgtii Ul Ol gg;:;;ﬁs:;g;o/cl:nbehelzte ERECH

und Neutralschrank mit Schiebetiir/ Camoknesimecs
HarpeBaTenu nog BaHHOW 1 HeMTPanbHbIA BHYTPEHHUI
06bEM C pa3aABMKHBIMI ABEPSMM

C - Adhesive heaters under well and warming

cabinet with sliding doors / Selbstklebende Heiz-
kérper unter Wanne und Wérmeschrank mit Schie-
bettir/ CamoknesiLmecs HarpeBaTeny Nof BaHHOM 1
060rpeBaeMbiit BHyTPEHHIA 06BEM C Pa3ABIKHBIMMN
ABEPAMM
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3.4 Equipment for disposal and storage / Ausriistung fiir Ent-

TYPE
TYP
™n

RP-6-5-17
RP-7-5-17

LINE /LINIE
JINHKA

RP-8-5-17
RP-9-5-17
RP-10-5-17
RP-11-5-17
RP-12-5-17
RP-6-6-17
RP-7-6-17
RP-8-6-17
RP-9-6-17
RP-10-6-17
RP-11-6-17
RP-12-6-17
RPF-6-5-17

KOGAST 700

RPF-7-5-17
RPF-8-5-17
RPF-9-5-17
RPF-10-5-17
RPF-11-5-17
RPF-12-5-17
RPF-6-6-17
RPF-7-6-17
RPF-8-6-17
RPF-9-6-17
RPF-10-6-17
RPF-11-6-17
RPF-12-6-17

gerung / O6op

ART. No.
ART. Nr.
Ne Mpog.

27403
27404
27405
27406
27407
49480
49484
27413
27414
27415
27416
27417
49481
49485
27423
27424
27425
27426
27427
49488
49492
27428
27429
27430
27431
27432
49489
49493

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN

PASMEPbI (mm/mm)

600x540x1700
700x540x1700
800x540x1700
900x540x1700
1000x540x1700
1100x540x1700
1200x540x1700
600x640x1700
700x640x1700
800x640x1700
900x640x1700
1000x640x1700
1100x640x1700
1200x640x1700
600x540x1700
700x540x1700
800x540x1700
900x540x1700
1000x540x1700
1100x540x1700
1200x540x1700
600x640x1700
700x640x1700
800x640x1700
900x640x1700
1000x640x1700
1100x640x1700
1200x640x1700

9 dosarue 07t XpaHeHUst
3.4.1 RACKS WITH HEIGHT OF 1700 MM / LAGERREGALE MIT HOHE 1700 MM / KYXOHHBIE CTEINAXV C BbICOTOM 1700 MM

FIGURE
ABBILDUNG
PUCYHOK

VERSION
AUSFUHRUNG
BEPCIA

Stainless steel open rack;
width 540 mm; height 1700 mm

Offenes Regal aus Edelstahl;
Breite 540 mm; Hohe 1700 mm

OTKPbITBI KyXOHHbIV CTENNAX U3 HEpXKaBetoLLen cTanm;
wupnHa 540 mm; Bucota 1700 mm

Stainless steel open rack;
width 640 mm; height 1700 mm

Offenes Regal aus Edelstahl;
Breite 640 mm; Hohe 1700 mm

OTKPbITbI KyXOHHbIV CTENNAX U3 HepXaBetoLLen cTany;
WwupwnHa 640 mm; Bucota 1700 mm

Stainless steel open rack with perforated shelves
width 540 mm; height 1700 mm

Offenes Regal aus Edelstahl mit gelochten Fachbéden
Breite 540 mm; Hohe 1700 mm

OTKpbITHIN KyXOHHBIN CTENNaX U3 HepXkaBetoLLen cTanu
€ nepdhopupoBaHHLIMY NONKaMK;
wiypuHa 540 mm; Buucota 1700 mm

Stainless steel open rack with perforated shelves
width 640 mm; height 1700 mm

Offenes Regal aus Edelstahl mit gelochten Fachbdden
Breite 640 mm; Hohe 1700 mm

OTKpbIThIN KyXOHHbIV CTENMAX 13 HEpXXaBetoLLen cTanm
C NepopHpOBAHHBIMU MOMKaMU;
WwupwnHa 640 mm; Bucota 1700 mm
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3.4 Equipment for disposal and storage / Ausriistung fiir Ent-
und Lagerung / O6opyodosatiue 075t XPaHeHUS
3.4.1 RACKS WITH HEIGHT OF 1700 MM / LAGERREGALE MIT HOHE 1700 MM / KYXOHHBIE CTEITAXV C BbICOTOW 1700 MM

2= TYPE ART. No. DIMENSIONS FIGURE VERSION
= % TYP ART. Nr. ABMESSUNGEN ABBILDUNG AUSFUHRUNG
== Thn Ne Mpog. ~ PABMEPbLI (mm/mwm) PUCYHOK BEPCUA
BO-540/17 25893 530x1538 Side panel for racks; height 1538 mm
Seitenwand fiir Lagerregal; Hohe 1538 mm
BO-640/17 25894 630x1538 BokoBas CTeHKa cTennaxa; sicora 1538 Mm
HO-6/17 25897 590x1538
§ HO-7/17 25898 690x1538
Z’ HO-8/17 25899 790x1538 o
0] Back panel for racks; height 1538 mm
e HO-9/17 25900 890x1538 Ruckwand fiir Lagerregal; Hohe 1538 mm
3afHsas cTeHka cTennaxa; sucota 1538 Mm
HO-10/17 25901 990x1538
HO-11/17 49683 1090x1538
HO-12/17 49684 1190x1538

3.4.3 CABINETS / SCHRANKE / LUKA®b

2 = TYPE ART. No. DIMENSIONS VERSION
i £ TYP ART.Nr. ABMESSUNGEN AUSFUHRUNG
== ™ No Mpog. = PASMEPbI (mmimm) BEPCWs
RO KV-6 22596 600x640x2000 Cabinet with hinged door
Schrank mit Fltgeltiir
RO KV-8 22597 800x640x2000 LLkad ¢ pacnaLlHbIMK ABEPSMM
RO DV-10 22598 1000x640x2000
RO DV-12 22599 1200x640x2000
Cabinet with two sliding doors
RO DV-14 22600 1400x640x2000 Schrank mit zwei Schiebettiren
Llikadh ¢ ABYMS pa3aBYKHBIMM BEPSMU
RO DV-16 22601 1600x640x2000 L Asep
§ RO DV-18 22602 1800x640x2000
5 Cabinet with hinged door for bread
2 ROKR-8 38944 793x643x1950 Schrank mit Fliigeltir fur Brot
x Llkad ¢ pacnaluHbIMK fBEpsMu Ana Xneba

Cabinet with hinged door for detergents and cleaning accessories
ROC-8 38945 793x643x1950 Schrank mit Fliigeltir fur Reinigungsmittel und Reinigungs- Zubehér
LLikadh ¢ pacnaluHbIMK [BEPAMI 1S MOKOLLMX CPELCTB W akCeccyapoB ANns YUCTKM

Cabinet with hinged door and place for low sink (trocadero) right
ROCTR-10D 38946 1000x643x1950 Schrank mit Fliigeltiir und Stelle fiir Ausgussbecken; rechts
Lkadh ¢ pacnatuHbIMu BEPSIMW 1 MECTOM [A5 PeHaKHOMN BaHHbI; NPaBo

Cabinet with hinged door and place for low sink (trocadero); left
ROCTR-10L 38947 1000x643x1950 Schrank mit Fliigeltir und Stelle fiir Ausgussbecken; links
Llkach ¢ pacnaluHbIMW ABEPSMW U MECTOM L1 APEHaXHOI BaHHBI; NEBO
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3.4 Equipment for disposal and storage / Ausriistung fiir Ent- =

und La

b\éN 7

erung / Obopyoosarue Onst XpaHeHUst
3.43 CABINETS / SCHRANKE / LUKA®b|
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o
=
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RO KR-8

b\ ~ ROCTR-10D

3.4.2 RACKS WITH HEIGHT OF 2000 MM / LAGERREGALE MIT HOHE 2000 MM / KYXOHHBIE CTEN/AXM C BbICOTOW 2000 MM

TYPE
TYP
™n

BO-540/20
BO-640/20

LINE / INIE
NINHKA

HO-6/20
HO-7/20
HO-8/20

KOGAST 700

HO-9/20
HO-10/20
HO-11/20
HO-12/20

ART. No.
ART. Nr.
Ne Mpog.

25895
25896
25902
25903
25904
25905
25906
49685
49686

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN
PABMEPbI (mm/u)

530x1838
630x1838
590x1838
690x1838
790x1838
890x1838
990x1838
1090x1838
1190x1838

FIGURE
ABBILDUNG
PUCYHOK

VERSION
AUSFUHRUNG
BEPCA

Side panel for racks; height 1838 mm
Seitenwand fiir Lagerregal; Hohe 1838 mm
BokoBas cTeHka cTennaxa; sucora 1838 mm

Back panel for racks; height 1838 mm
Rickwand fiir Lagerregal; Hohe 1838 mm
3aaHss CTeHKa cTennaxa; Bucota 1838 mm
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3.4 Equipment for disposal and storage / Ausriistung fiir Ent-
und Lagerung / O6opyoosanue Onst XpaHeHUs
3.4.2 RACKS WITH HEIGHT OF 2000 MM / LAGERREGALE MIT HOHE 2000 MM / KYXOHHBIE CTEATTAXV C BbICOTOW 2000 MM

< TYPE ART. No. DIMENSIONS FIGURE VERSION
S TYP ART.Nr. ABMESSUNGEN ABBILDUNG AUSFUHRUNG
== ™n NeMpog. ~ PASMEPDI (mm/m) PUCYHOK BEPCUA
RP-6-5-20 27408 600x540x2000
RP-7-5-20 27409 700x540x2000 Stainless steel open rack;
width 540 mm; height 2000 mm
RP-8-5-20 27410 800x540x2000
RP9-520 27411  900x540x2000 B?gfengzoRrign?_' ﬁ‘;ifgggéaﬂm
RP-10-5-20 27412 1000x540%2000
OTKpbIThIN KyXOHHbI CTENNAX 13 HEPXKABEHOLLEN CTasu;
RP-11-5-20 49482 1100x540x2000 WMpmuHa 540 MM; BUCOTa 2000 Mm
RP-12-5-20 49486 1200x540%2000
RP-6-6-20 27418 600x640x2000
RP-7-6-20 27419 700x640x2000 Stainless steel open rack;
width 640 mm; height 2000 mm
RP-8-6-20 27420 800x640x2000
RP-9-620 27421  900x640x2000 B?gfengioR;?:,' a‘;ifggféa::m
RP-10-6-20 27422 1000x640x2000
OTKPbITBIN KyXOHHbIN CTENNAX U3 HepXaBetoLLen cTanm;
o RP-11-6-20 49183 1100x640x2000 LMpuHa 640 MM; BUCOTa 2000 mm
o
= RP-12-6-20 49487 1200x640%2000
w0
S RPF6520 27433 600X540x2000
2 Stainless steel open rack with perforated shelves
RPF-7-5-20 27434 700x540x2000 width 540 mm: height 2000 mm
RPF-8-5-20 27435 800x540x2000 : .
Offenes Regal aus Edelstahl mit gelochten Fachbdden
RPF-9-5-20 27436 900x540x2000 Breite 540 mm; Hohe 2000 mm
RPF-10-5-20 27437 1000x540x2000 OTKPBITBI KyXOHHBIV CTENMAX U3 HepXaBeloLLeit CTanm
RPF-11-5-20 49490 1100x540x2000 C NepcpopUPOBaHHBIMM NOMKamM;
wipmHa 540 mm; Bucota 2000 Mm
RPF-12-5-20 49494 1200x540%2000
RPF-6-6-20 27438 600x640x2000
Stainless steel open rack with perforated shelves
RPF-7-6-20 27439 700x640x2000 width 640 mm; height 2000 mm
RPF-8-6-20 27440 800x640x2000 ) .
Offenes Regal aus Edelstahl mit gelochten Fachbdden
RPF-9-6-20 27441 900x640x2000 Breite 640 mm; Hohe 2000 mm
RPF-10-6-20 27442 1000x640x2000 OTKPBLITBIN KYXOHHBII CTENNAX M3 HepXaBeoLLeil cTanu
RPF-11-6-20 49491  1100x640x2000 C NEPOPUPOBAHHbIMM MIONKAMMA;
wipuHa 640 mm; Bucota 2000 Mm
RPF-12-6-20 49495 1200x640x2000
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3.4 Equipment for disposal and storage / Ausriistung fiir Ent-

und Lagerung / O6opyodosarue 0nst XpaHeHust
3.4.4 WALL CUPBOARDS / WANDHANGESCHRANKE / HACTEHHBIE 3AKPbITBIE MOMKM

TYPE ART. No. DIMENSIONS VERS|ON
TYP ART.Nr. ~ ABMESSUNGEN AUSFUHRUNG
™n Ne Mpog.  PASMEPbI (mmium) BEPCMA .
VO-8 19202 800x350x660 VO-12
VO-14
VO-10 19203 1000x350x660 VO-16
VO-18
VO-12 19204 1200x350x660 VO-20
Wall cupboard without door
VO-14 19205 1400x350x660 Wandregal (ohne Tir)
HacTeHHas nonyoTkpbiTas nonka (6e3 asepu)
VO-16 19206 1600x350x660
VO-18 19207 1800x350x660
§ VO-20 36051 2000x350x660
(Z Wall cupboard with hinged door/
£ VOV-8 28115 800x350x660  Wandhangeschrank mit Flugeltir/ HactenHas
= 3aKpbITas nosika ¢ pacnatlHbIMv ABEPAMN VOV-8
VOV-10 19208 1000x350x660
VOV-12 19209 1200x350x660
Wall cupboard with sliding door
VOV-14 19210 1400x350x660 Wandhangeschrank mit Schiebetiir VOV-10
\VOV-16 19211 1600x350x660 HacTeHHas 3aKpbITad nosnka ¢ pasaBuKHbIMU VOV-12
o
VOV-18 19212 1800x350x660 VOVAS
VOV-20 36052 2000x350x660 Her

3.4.5 WALL AND DRAIN SHELVES / WANDBORDE UND WAND- TROPFPLATTEN / HACTEHHbIE OTKPbITbIE W CIIMBHbBIE MOMNKK

TYPE ART. No. DIMENSIONS FIGURE VERSION
TYP ART.Nr. ~ ABMESSUNGEN ABBILDUNG AUSFUHRUNG
™n No [lpog, || PASMERbI(mm/um) PUCYHOK BEPCKA
KO-8 19213 800x350x180
KO-10 19214 1000x350x180
S KO-12 19215 1200x350x180 ;
= Single wall shelf
2 KO-14 19216 1400x350x180 Wandbord; einetagig
S HacTeHHas oTKpbITas NoMka; eANHCTBEHHAS
< KO-16 19217 1600x350x180
KO-18 19218 1800x350x180

KO-20 49649 2000x350x180
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3.4.5 WALL AND DRAIN SHELVES / WANDBORDE
UND WAND- TROPFPLATTEN / HACTEHHbIE
OTKPbITbIE W CIIMBHBIE MONKA

ART. No.
ART. Nr.
Ne lpog.

KOGAST 700

TYPE
TYP
n

KOE-8
KOE-10
KOE-12
KOE-14
KOE-16
KOE-18
KOE-20
KOC-8D

KOC-10D
KOC-12D
KOC-14D
KOC-16D
KOC-18D
KOC-8L
KOC-10L
KOC-12L
KOC-14L
KOC-16L
KOC-18L
KOEC-8D
KOEC-10D
KOEC-12D
KOEC-14D
KOEC-16D
KOEC-18D
KOEC-8L
KOEC-10L
KOEC-12L
KOEC-14L
KOEC-16L
KOEC-18L

19219
19220
19221
19222
19223
19224
49650
26980
26982
26984
26986
26988
26990
26981
26983
26985
26987
26989
26991
28187
28188
28189
28190
28191
28192
28181
28182
28183
28184
28185
28186

DIMENSIONS
ABMESSUNGEN

PASMEP! (mm/mm)

800x350x660

1000x350x660
1200x350x660
1400x350x660
1600x350x660
1800x350x660
2000x350x660
800x350x180

1000x350x180
1200x350x180
1400x350x180
1600x350x180
1800x350x180
800x350x180

1000x350x180
1200x350x180
1400x350x180
1600x350x180
1800x350x180
800x350x660

1000x350x660
1200x350x660
1400x350x660
1600x350x660
1800x350x660
800x350x660

1000x350x660
1200x350x660
1400x350x660
1600x350x660
1800x350x660

FIGURE

ABBILDUNG
PVCYHOK

3.4 Equipment for disposal and storage / Ausriistung fiir Ent-
g und Lagerung / O6opydosarue 01t XpaHeHust

VERSION
AUSFUHRUNG
BEPCIA

Double wall shelf
Wandbord; zweietagig
HacTeHHas oTkpbITas nonka; ABoMHas

Single wall drain shelf - drain right
Wand- Tropfplatte; einetagige - Ausguss rechts
HacreHHas cnvBHas nosnka; eavHCTBEHHas:; BbIMyCk NpaBo

Single wall drain shelf - drain left
Wand- Tropfplatte; einetagige - Ausguss links
HacTeHHas cnveHas nonka; eAMHCTBEHHas, BbIMyCK NEBO

Double wall drain shelf - drain right
Wand- Tropfplatte; zweietagige - Ausguss rechts
HacteHHas crivBHas nonka; ABOiiHast; BbINyCK NpaBo

Double wall drain shelf - drain left
Wand- Tropfplatte; zweietagige - Ausguss links
HacTeHHas crinBHas nonka; ABOiHas; BbINyCK 11€BO
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3.5 Trolleys / Wagen / Tenexcku

3.5.1 KITCHEN TROLLEYS / WAGEN / TENEXKN

2 TYPE ART. No. DIMENSIONS VERSION
= § TYP ART. Nr. ABMESSUNGEN AUSFUHRUNG
== TMn Ne Mpog.  PA3MEPbI (mm/mm) BEPCUA
Platform trolley (carrying capacity to 100 kg)
VT-1E-8 24378 800x690x930 Plattformwagen (Tragfahigkeit bis 100 kg)
MnatdopmenHas Tenexka (MpysonogbemHocTs 4o 100 kr)
Platform trolley (carrying capacity to 300 kg)
VPL-300 17012 1065x665x900 Plattformwagen (Tragfahigkeit bis 300 kg)
MnatchopmerHas Tenexka (FpysonogbemHocTs Ao 300 Kr)
V/T-2E-8 16993 800x690x930 Platform trolley with two shelves
Servierwagen mit 2 Ablagebdden
VT-2E-11 16992 1190x690x930 CepB1poBOYHas TeNnexKa; A8e Momnku
VT-3E-8 16991 800x690x930 Platform trolley with three shelves
Servierwagen mit 3 Ablagebdden
VT-3E-11 16990 1190x690x930 CepB1pOBOYHas Tenexka; TpY NOMKM
VT-2E-8Z 38137 690x800x930 Condiment trolley / Gewiirzwagen / Tenexka ans cneuuit
Trolley with rails and stainless steel top
MPV 29526 410x700x850 Wagen mit Fiihrungsschienen und Oberplatte aus Edelstahl
Tenexka ¢ HanpaenSOLMMU 1 CTONELLHWULIEN 13 HepXaBetoLLel cTanm
Trolley with rails and polyethylene top
- MPV-K 29527 410x700x850 Wagen mit Fiihrungsschienen und Oberplatte aus Polyethylen
S Tenexka ¢ HanpaBNALLMMU 1 CTONELLHWLEA 13 NONNITUNEHA
'@ Trolley with rails and stainless steel top - closed with door
8 MPZV 29528 410x700x850 Wagen mit Fiihrungsschienen und Oberplatte aus Edelstahl - mit Ttir
x Tenexka ¢ HaNPaBAAOLMMM 1 CTONELHULEN 13 HEPXXABEHOLLEN CTanu - C ABEPSMM
Trolley with rails and polyethylene top - closed with door
MPZV-K 29529 410x700x850 Wagen mit Fiihrungsschienen und Oberplatte aus Polyethylen - mit Ttir
Tenexka C HanpaBnsOLWMUMU 1 CTONELLHNLE 13 NONKU3TUMEHA - C ABEPSAMU
VD-11 18234 845x605x1520 Tray trolley / Tablettwagen / Tenesxka 4ns nogHocos
Trolley for GN 2/1 containers / Regalwagen fiir GN 2/1 Behélter
VPL-18 7ot 695x740x1615 Tenexka ans ractpoemkocten GN 2/1
VPL-6K 34762 630x630x1615 Basket trolley / Korb- Transportwagen / Tenexka Ans nepeBo3ku KOp3uH
Multipurpose sink trolley (bowl 100 It.)
VB-100 15848 565x655x705 Kartoffel- und GemUlsewaschwagen (Becken 100 It.)
Tenexka 4515 MbITbS 0BoLLEl 1 dopykToB (BaHHa 100 .)
Multipurpose sink trolley (bowl 200 It.)
VB-200 15847 645x845x635 Kartoffel- und Gemiisewaschwagen (Becken 200 It.)
Tenexka 4515 MbITbs! OBoLLEl 1 dpykToB (BaHHa 200 .)
VM 00232 630x420x645 Storage trolley for flour / Mehlwagen / Tenexka ans myku
P70-50 39729 380x380x605 Waste trolley 50 It. with pedal / Abfallbehélter 50 It.— fahrbar mit Pedal

Tenexka ¢ 6akom ans otxogos 50 11- ¢ neganbto
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3.5 Trolleys / Wagen / Tenexku

3.5.1 KITCHEN TROLLEYS / WAGEN / TENEXKN
VERSION

2 TYPE ART. No. DIMENSIONS R

S E TYP ART. Nr. ABMESSUNGEN AUSFUHRUNG

= N NeMpog.  PASMEPbI (mm/mm) BEPCUA

5 V-OM 49704 1200x800x1900 Trolley with hooks for meat/ Wagen mit Fleischhaken/ Tenexka ¢ kptokamu ans msaca

< o

o ~ V-OPM 49705 120080051900 Trolley with hooks for h?'lf carcases / Wagen mit Haken fiir Schlachtkérperhalften
ernexKa C Kprokamu Ans nonyTyLw

VT-1E-8 VT-2E-8 VT-3E-8
VPL-300
MPV MPZV
MPV-K MPZV-K
VB-100
VPL-6K
PZ0-50
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3.5 Trolleys / Wagen / Tenexcku

3.5.2 HOT FOOD SERVING TROLLEYS / SPEISEN- AUSGABEWAGEN / TENEXKW NA NOAAYN FTOPAYMX BIOA

= TYPE ARTNo. o VERSION
= TYP ARTN: PSS AUSFUHRUNG
== ™n Ne Mpoa. i BEPCWA

Hot food serving trolley; 2 basins for GN 1/1-200; below open
KM-2 30745 914x630x885 Speisen- Ausgabewagen, beheizt mit 2 Becken flir Gastrobehalter GN 1/1-200; unten offen
Tenexka 415 noaaum ropsumx 6mog; 2 BaHHb! Ans Mactpoemkoctert GN 1/1-200; BHK3Y OTKpbITas

Hot food serving trolley; 3 basins for GN 1/1-2005 below open
KM-3 30748 1267x630x885 Speisen- Ausgabewagen, beheizt mit 3 Becken fiir Gastrobehalter GN 1/1-200; unten offen
Tenexku ans nogaqm ropsuvx 6mtoa; 3 BaHHb! ans Factpoemkoctert GN 1/1-200; BHU3Yy OTKpbITas

Hot food serving trolley; 2 basins for GN 1/1-200; below closed with door
KMN-2 30746 914x630x885 Speisen- Ausgabewagen, beheizt mit 2 Becken flir Gastrobehalter GN 1/1-200; unten mit Tir
Tenesxka Ans nogayn ropsumx 6miof; 2 BaHHb Ans Mactpoemkoctent GN 1/1-200; BHU3Y ¢ ABEPSMU

Hot food serving trolley; 3 basins for GN 1/1-200; below closed with door
KMN-3 30749 1267x630x885 Speisen- Ausgabewagen, beheizt mit 3 Becken fiir Gastrobehalter GN 1/1-200; unten mit Tir
Tenexku Ans nogayu ropsumx 6mniog; 3 BaHHb! Ans Factpoemkocteit GN 1/1-200; BHU3Y ¢ ABEpSMM

KOGAST 700

Hot food serving trolley; 2 basins for GN 1/1-200; below heated counter/Speisen- Ausgabewagen, beheizt
KMO-2 30747 914x630x885  mit 2 Becken fiir Gastrobehalter GN 1/1-200; unten Warmeschrank/ Tenexka Anst noaauv ropsiunx 6ntog; 2
BaHHbI Ans FactpoemkocTert GN 1/1-200; BHI3y oborpeBaemblil BHyTPEHHMI 06beM

Hot food serving trolley; 3 basins for GN 1/1-200; below heated counter/ Speisen- Ausgabewagen, beheizt
KMO-3 30750 1267x630x885 mit 3 Becken fiir Gastrobehalter GN 1/1-200; unten Warmeschrank/ Tenexki ans nogaun ropaunx 6nioa; 3
BaHHbI Ans FactpoemkocTert GN 1/1-200; BHI3y oborpeBaemblil BHYTPEHHMI 06bEM
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