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Unsere Kunden haben
eines gemeinsam...
die Begeisterung

fiir warme Speisen
zum Mitnehmen, die
wie frisch aus der
Kuche schmecken.

HOT EATS & SWEET TREATS

Prepared & cooked instore today




Flexeserve Zone® halt, was
wir versprechen, ... wie kein
zweites Prasentationsgerat
fiir warme Speisen.

Mit dem zunehmenden Appetit der Verbraucher auf warme
Speisen zum Mitnehmen steigen auch die Nachfrage nach einer
vielseitigen Auswahl und die Kundenerwartungen.

Verbraucher wollen optisch ansprechende Speisen mit einem Geschmack und einer Textur

wie frisch gekocht. Sie erwarten ein vielseitiges Angebot warmer Produkte, die das gesamte
Spektrum der Tagesmahlzeiten abdecken - Friihstiick, Snacks, Mittag- und Abendessen, SiiRes zum
Verwohnen ...

Doch viele der derzeit auf dem Markt erhaltlichen Warmhaltelosungen werden den Anforderungen
nicht gerecht. Aufgrund technischer Beschrankungen beeintrachtigen andere beheizte
Prasentationsgerate die Integritat der Lebensmittel, sobald diese hineingestellt werden.

Die Speisen garen weiter, da herkommliche Warmhaltetechnologie ein aggressives Umfeld schafft
und nicht in der Lage ist, die Produktqualitat zu bewahren. Brotprodukte trocknen aus, Suppen
und Eintopfe bilden eine Haut und empfindliche Produkte wie Eier und Feingeback eignen sich fiir
diese Gerate liberhaupt nicht.

Produkte in einem solchen Zustand sind nicht angetan, Kunden zu halten, und daher kommt es
immer wieder zu UmsatzeinbuBen.

Die Philosophie hinter Flexeserve Zone® ist es, in einem Gerat warme Speisen flexibel prasentieren
zu konnen. Dies erreichen wir mit unserer patentierten Luftstromtechnologie, die echtes
Warmhalten ermdglicht, sodass Sie ein vielseitigeres Produktangebot langer im richtigen

Zustand bereitstellen konnen.



Unsere einzigartige Technologie.

Die patentierte, preisgekronte Technologie ist das Ergebnis von iiber
25 Jahren Forschung und Entwicklung in der Branche fiir beheizte

Prasentationsgerate.

Einzigartige
Luftumwalzungstechnologie

Flexeserve Zone® nutzt nicht veraltete
Kontaktwarmetechnologie, sondern Konvektion:
HeiRe Luft wird kontinuierlich durch das gesamte
Volumen jeder Zone zirkuliert und schafft eine
gleichbleibende, stabile Umgebung fiir Ihre Produkte.

Diese gleichmaRige Verteilung von Luft innerhalb jeder
Zone bewirkt, dass die Speisen nicht weitergaren, im
Gegensatz zu nach dem Prinzip der Warmeleitung
beheizten Geraten, die wie eine Heizplatte wirken. In
Flexeserve Zone® werden Speisen auf der richtigen
Temperatur gehalten und die Integritat der Produkte
wird bewahrt - keine steinharten Unterseiten, keine
durchweichten Oberseiten.

Luftschleier

Die dichten Luftschleier in Flexeserve Zone® halten
die heile Luft im Gerateinneren. Dies macht das
Gerat nicht nur auRerst energieeffizient, sondern
bedeutet auch, dass Flexeserve Zone® gegeniiber
der kiihleren Umgebungstemperatur im Laden
tolerant ist und die Warme nicht entweichen lasst,
was sich wiederum auf das Klima im Laden auswirkt.
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Mit Flexeserve Zone® konnen Sie ...

* In jeder Zone eine andere Temperatur
einstellen, ganz nach den Anforderungen
der jeweiligen Speisen.

« Jede Zone einzeln ein- oder ausschalten,
sodass Sie keine Energie verschwenden.

* In einem Gerat eine breitere Produktauswahl
mit unserer einzigartigen, patentierten
HeiBlufttechnologie wirklich warmhalten.

Zonen

Uber ein benutzerfreundliches Bedienfeld wird jede
Zone individuell gesteuert, um fiir Ihr Produktangebot
die ideale Temperatur zu erzeugen. Fir jede Zone kann
eine eigene Temperatur eingestellt werden und Sie
konnen sie auch entsprechend dem Geschaftsverlauf
wahrend des Tages unabhangig voneinander
ausschalten. Das spart Energie.

Warmedammung

Zwischen den Zonen befinden sich Warmesperren, die
den Warmeaustausch zwischen iibereinanderliegenden
Zonen verhindern. Die Trennboden der Zonen befinden
sich auch in direktem Kontakt mit den Seitenscheiben
aus Doppelglas, sodass zusatzlich die Bewegung
warmer Luft zwischen den Zonen unterbunden wird. Die
Seitenscheiben verhindern auRerdem Warmeverlust
Uber die Gerateseiten und sorgen zugleich dafiir, dass
die AuRenflachen gefahrlos beriihrt werden konnen.

Einfache Reinigung und Wartung

Samtliche Oberflachen von Flexeserve Zone® sind flach
und einfach zu reinigen; das Prasentationszubehor

ist splilmaschinenfest. Das Gerat kann einfach mit
einem feuchten Tuch abgewischt und mit einem
lebensmittelechten Reinigungsmittel gereinigt werden.

Die Instandhaltung von Flexeserve Zone® konnte nicht
einfacher sein. Das technische Design der Gerate mit
Plug-and-Play-Modulen ermoglicht den schnellen und
einfachen Austausch von Komponenten bei minimalem
Serviceausfall. Da jede Zone ihre eigene Steuerung

hat, funktionieren beim Ausfall einer Zone die anderen
ganz normal weiter, sodass Ihr Geschaft nur minimal
beeintrachtigt wird.

Umweltverantwortung

Es ist uns ein groRes Anliegen, in allen Aspekten unseres
Geschafts der Branche voraus zu sein, und die Umwelt
bildet natlirlich keine Ausnahme. Wir beriicksichtigen
eine Vielzahl von Faktoren, um die CO2-Bilanz unserer
Produkte zu reduzieren:

- Funktionen zur Energieeinsparung.

- Reduzierte Warmebeeintrachtigung der
Ladenumgebung.

« Weniger Lebensmittelabfall.

« Reduzierung von Einweg-Kunststoffverpackungen.

« Forderung und Mitentwicklung wiederverwertbarer
und kompostierbarer Lebensmittelverpackungen.

Patente fiir Flexeserve®

W02014072693, WO2015044637, EP2916692, EP3048931,
GB2509207, GB2518524, US2016213168, US2016235218,
HK1193011, CA2925157, AU2014326399.



Vortelile ... worauf es ankommt.

Flexeserve Zone® bietet eine Reihe iiberzeugender Vorteile,
die lhnen vollig neue Wege eroffnen, Speisen zu servieren und

lhr Geschaft zu betreiben.

Echtes Warmhalten
- Produkte bleiben langer frisch.
- Konsistente Kerntemperatur.

- Bewahrung der Feuchtigkeit in den Speisen,
kein Austrocknen.

« Kein Schwitzen, keine heilRen Stellen.

Geeignet fiir alle Mahlzeiten des Tages

« Dank der einzigartigen Luftumwalzungstechnologie
konnen Sie ein vielseitiges Produktsortiment
warmhalten.

« Ob ,Essen fiir sofort” oder ,Essen fiir spater” - erweitern
Sie Ihr Friihstiicksangebot, peppen Sie lhre Mittagsgerichte
auf und bedienen Sie den zunehmenden Trend hin zum
Abendessen zum Mitnehmen.

Energieeffizienz

- Reduzierung des Warmeverlusts durch
doppelverglaste Seitenwande.

- Weniger Warmeabgabe an die Umgebung.

- LED-Beleuchtung fur jede Zone - energiesparend
und langlebig.

Unterstiitzung
* Foodservice Innovation Centre.
« Entwicklungskiiche und Produktpriifung.

« Sortimententwicklung und Unterstiitzung bei
der Verpackungsauswahl.

- Temperatur- und organoleptische Beurteilung.

Verlangerung der Haltbarkeit

- Produktqualitat und -temperatur werden
wahrend der gesamten Warmhaltezeit bewahrt.

- Sie konnen groBere Mengen in groBeren
Abstanden zubereiten.

Einzelne Temperaturzonen
- Einzeln genau geregelte Temperaturzonen.

- Warmedammung jeder Zone, d. h. kein
Warmeaustausch.

- Produkte mit unterschiedlichen Anforderungen
konnen in einem Gerat warmgehalten werden.

Verbesserte Prasentation im Gerat

« Flache Boden ermoglichen das Befiillen mit
zwei Produktlagen.

- GroRere Regalflache.

- Seitenscheiben aus Glas erhohen die Sichtbarkeit
der Produkte.

« GroRe Auswahl an Zubehor zur Verbesserung von
Kapazitat und Sichtbarkeit.

Sicherheit und geringer
Wartungsaufwand

- Benutzerfreundliches Bedienfeld.

- Robuste, hochwertige Plug-and-Play-Komponenten.
« Einfach zu reinigen, kein Erhitzen der Oberflachen.
« Leicht maovrierbar zum Reinigen und Umstellen.

« Integrierter Uberhitzungsschutz.

- Geringeres Risiko des Verschiittens heiRer Fliissigkeiten
durch flache Boden.

« GEEIGNET FUR EINE TYPISCHE SPEISENAUSWAHL
FUR ALLE TAGESZEITEN -

Halten Sie eine Vielfalt von Speisearten warm mit Flexeserve Zone®.

Friihstiick Mittag Abend Siifles
cremiger Porridge Burritos und Wraps Lasagne Apfeltortchen mit Vanillesofie
Bohnentopf mit gekochtem Curry und Reis Spaghetti und Warme Doughnuts mit
Ei Muffins mit Wiirstchen und Kdse-MaRkaroni Fleischbdllchen Schokoladendip
Ei Schinken-Brioche Hdhnchenfliigel und Rippchen Meat Pie mit Kartoffelpiiree Amerikanische Pfannkuchen
Croissants Pommes frites und Grillhdhnchen Plunder
Kartoffelecken Burger
[ ]
Weniger

Verschwendung
Langere Haltbarkeit senkt
>< Lebensmittelverschwendung.
afiien :
Verkaufssteigerung
Verdoppeln Sie Ihren M Der Verkauf von N}ahlzeitgn
Suppenverkauf durch aullerhalb der Mittagszeit
Umstellung auf vorportionierte steigt rasch an.
Suppe zum Mitnehmen.

Unterwegs
Millennials essen ofters
auBer Haus als jede

andere Altersgruppe. Ausgaben fiir Friihstiick

unterwegs sind der grofte
Wachstumssektor.

Expertenrat
Unterstutzung bei
der Entwicklung lhres

50 %

Mit Flexeserve Zone® Speisensortiments
verlangert sich die durch unser Foodservice

Warmhaltezeit um bis
zu 50 %.

Innovation Centre



peisen ... ganz frisch.

an ein perfektes getoastetes Sandwich warm?
issant knusprig? Muffins und Brioche weich und elastisch?
gekochte Eier weich?

en und SoBen, die keine Haut bilden?
nd Porridge mit der richtigen Textur?

ein Ragout mit Kartoffelpiiree, Curry und Reis oder cremige
Kase-Makkaroni, bewahren ihre unverkennbare Konsistenz.

Und am besten: Pommes Frites und Pizza bleiben
langer frisch und bissfest.

Die Fahigkeiten von Flexeserve Zone®
suchen ihresgleichen.

Jedes Produkt erfordert eigene optimale Bedingungen, um seine Qualitat und
Temperatur zu bewahren. Durch die Entwicklung einer wirklich einzigartigen
und patentierten flexiblen Warmhaltelosung haben wir die Welt der warmen
Speisen zum Mitnehmen einen groBen Schritt vorangebracht.

Mit der Technologie, die wir fiir Flexeserve Zone® entwickelt haben, konnen

r Sie eine grolRere Vielfalt von Speisen warmhalten, die lhre Kunden immer
wiederkommen lassen. Dank unterschiedlicher Temperatureinstellungen in den
verschiedenen Zonen konnen Sie Produkte fiir alle Tagesmahlzeiten anbieten.

4

“ Richtiges Warmhalten ist eine Wissenschaft fiir sich, bei der es nicht allein um die

# Temperatur geht. GleichermaBen wichtig ist es, die Feuchtigkeit in den Produkten
.zu halten, um ihre Stabilitat zu bewahren. Flexeserve Zone® kann genau das und
'bewahrt zugleich Textur, Geschmack und Produktintegritat fiir den perfekten Genuss.




VergroBern Sie lhr Angebot
an Grillhahnchen.

Aus Supermarkten nicht wegzudenken und ein Bestseller vieler
Verkaufsstellen - Grillhahnchen ist ein Kundenmagnet und in Laden
eine sichere Einnahmequelle.

Das Geheimnis hochwertiger Grillhahnchen bei Beibehaltung der optimalen sicheren Warmhaltetemperatur ist
die Fahigkeit, die Feuchtigkeit im Produkt zu halten. Die einzigartige Luftumwalzungstechnologie von Flexeserve
Zone® erreicht dies so gut, dass die Warmhaltezeiten diejenigen jedes anderen beheizten Prasentationsgerats

- - o e : tbertreffen. Dadurch haben Sie die Moglichkeit, in langeren Abstanden groRere Mengen zuzubereiten und
Essen fur sofort, Essen fur R S % - . . s s ¢ ¥
. .5 ‘e Lebensmittelabfall zu reduzieren.
spater. Menschen wollen die
Dank seiner konkurrenzlosen Prasentationskapazitat und der Moglichkeit, mehrere Produktlagen einzuraumen,

Fre’helt ZUu essen, wann und Bl & e : : ! _ konnen Sie mit Flexeserve Zone® eine grofRere Menge and Grillprodukten warmhalten und anbieten. Einzeln
. T mee s geregelte Temperaturzonen bieten Ihnen auch die Moglichkeit, eine groRere Vielfalt von Grillprodukten
wo sie wollen — unterwegs,

anzubieten, zum Beispiel ganze Grillhahnchen, feurige Hiihnerfliigel, BBQ-Hahnchenschenkel, Rippchen und mehr.
egal wohin, auf dem Weg R | S U
Das Gerat kann leicht in stark frequentierte Ladenbereiche manovriert werden, um Anreize fur Impulskaufe

nCICh Hause 0oe Cag zu schaffen und Selbstbedienungsangebote bereitzustellen - jederzeit und liberall.

HOT DELI

ROASTED CHICKEM
Freshly Cooked In Store Today




Unser Ziel: die Welt der warmen
Speisen zum Mitnehmen
voranzubringen.

Wenn Sie sich als Kunde fiir Flexeserve Zone® entscheiden, erhalten Sie
einen allumfassenden Service. Sie profitieren von den betrachtlichen
Investitionen, die wir getatigt haben, damit wir eine umfassende Losung
bereitstellen konnen.

Der Weg, um sicherzustellen, dass Ihre Speisen in Flexeserve Zone® lhre
Erwartungen erfiillen, besteht darin, die perfeke Komposition von flinf
Hauptelementen zu finden: Produkt, Betrieb, Garmethode, Verpackung
und Flexeserve Zone®. Unser hauseigener Development Chef, Experte fiir Die richtige

die Produktentwicklung, wird die Feinabstimmung dieser grundlegenden Kombination von Produkt,

Faktoren fiir Sie vornehmen, damit Ihr Konzept von Anfang an ein Erfolg wird. Verpackung, Ladenbetrieb
und Ausstattung ist wichtig,

Unser hochmodernes Foodservice Innovation Centre ist der ideale Ort, an dem um die hohen Standards
Sie zusammen mit unserem Development Chef experimentieren und Produkte zu erreichen, die unsere
entwickeln kdnnen. Hier kdnnen Sie alle Optionen ausprobieren, um die zur OEEn SR

Umsetzung Ihres Wunschsortiments notwendigen Losungen zu entwickeln.

Die Einrichtung bietet eine Reihe von Kochformen, von Kombinations-
und Konvektionsofen liber Regenerieren bis hin zu haushaltsiiblichen
Mikrowellenherden, sowie eine moderne Kiichenzeile. Wir haben auch
Platz fiir Ihren eigenen Ofen, sodass wir Ihren aktuellen Kochbetrieb so
genau wie moglich nachstellen konnen.

Die fertige Packung

Das Geheimnis bei der Aufbewahrung vieler Lebensmittel und zur Vermeidung von
Feuchtigkeitsverlust besteht darin, in der Packung selbst das richtige Mikroklima zu
schaffen. Die am besten geeignete Verpackung ergibt sich aus den Zutaten der Speise,

der idealen Verzehrempfindung des Verbrauchers und der gewiinschten Haltbarkeit. Mit unserem

In Zusammenarbeit mit Verpackungsherstellern entwickeln wir innovative Innovativen Ansatz

Verpackungslosungen. AuRerdem nutzen wir handelsiibliche Optionen, um fir fljl’ Verpacl?ung
jedes Produkt die optimale Verpackung zu finden. Mit unserem innovativen Ansatz und unserem
flir Verpackung, Ausstattung, Speisenentwicklung und Betrieb im Laden helfen wir

Serviceangebot fiir die
Ihnen, die Kundenerwartungen zu libertreffen. 9 f

Speisenentwicklung

Wir sind auch proaktiv hinsichtlich unserer Auswahl vollstandig wiederverwertbarer oder helfen wir Ihnen,

kompostierbarer Materialien und bemiihen uns, Einweg-Kunststoffartikel zu vermeiden. die Erwartungen

Ihrer Kunden zu

Das Erfolgsrezept libertreffen.”
Die chemische Zusammensetzung von Lebensmitteln in einem beheizten

Prasentationsgerat ist insbesondere bei Grundnahrungsmitteln wie Nudeln oder
Brot die Basis, die bestimmt, ob Nahrungsmittel in einem zufriedenstellenden,
servierfahigen Zustand aufbewahrt werden konnen oder nicht. Wir haben das
Know-how, welche Zutaten Brot weich und elastisch und Pommes Frite knusprig
bleiben lassen und welche verhindern, dass Nudeln Feuchtigkeit aufnehmen.



Machen Sie das meiste aus Ein Gerat
fur lhre

lhrer Produktauslage. Anforderungen ...

Wir h®aben gme Reihe vc?n Z}lbehor fu.r Flexeserve Individuell gestaltetes Kopfteil

Zone® entwickelt, das die Sichtbarkeit verbessert Die Flexeserve-Zone®-Gerite knnen

und sowohl die Kapazitat als auch die betriebliche et Ul lsies e, U Gline eg i et
o . groRBe Wirkung an Ihrem Verkaufspunkt zu

Effizienz erhoht.

erzielen und die Kunden anzuziehen. Sie

Unser Zubehor wurde im Hinblick darauf entwickelt, flexibel konnen aus einer Reihe visueller Effekte, wie

einsetzbar und miteinander kombinierbar zu sein. Sl G Sl e
Beschriftungen oder Vinylgrafiken, wahlen.

. . 1 h [ Diese konnen an lhre Marke oder Ihr Design
PrasentatlonsgeSte » SChna angepasst werden und dazu genutzt werden,

Prasentieren Sie Ihre Kartoffelpuffer, Pizzaecken, Fladenbrote die verschiedenen Tagesmahlzeiten zu
und Ahnliches in ansprechender Weise und optimieren Sie kennzeichnen.

zugleich die Platznutzung. Lackierung in lhren Farben ®
Alle Edelstahloberflachen der
Flexeserve-Zone®-Gerate konnen in
Prasentationsgestell, Standard . = RAL-Farben nach lhren speziellen

Ideal zur Prisentation von Sandwiches, belegten Brétchen, Wraps und » ' Anforderungen lackiert werden, um den
Burritos. Mit diesem Zubehdorartikel verdoppeln Sie die Produktmenge Gesamteindruck zu verstarken.

und erhohen zugleich die Sichtbarkeit.

Gestaltung der Seitenscheiben
Weitere Moglichkeiten zur Anpassung

Geneigter Prasentationseinsatz Ihres Flexeserve-Zone®-Gerats bietet die
Gestaltung der Seitenflachen mit Farbe
oder Markensymbolen. Vinylgrafiken
konnen direkt auf dem Glas angebracht
werden. Das Gerat kann auch verkleidet
Trennschienen werden, sodass es zu den Materialien und
Mithilfe dieser praktischen Trennschienen kénnen Sie verschiedene Oberflachen in Ihrem Laden passt.
Produkte auf dem geneigten Prasentationseinsatz voneinander
trennen. Ziehen Sie eine klare Trennung zwischen verschiedenen
Produktgruppen, zum Beispiel stiBen und herzhaften, vegetarischen

Riicken Sie Ihre Produkte ins Blickfeld der Kunden, um ihre
Aufmerksamkeit auf farbenfrohe Speisen zu lenken und
einen starkeren optischen Eindruck zu erzielen.

Preisschienen

Preisschienen am Gerat konnen an Material

und Beschaffenheit der Oberflachen in lhrem

Laden angepasst werden - von Holz liber
Erndhrungsanforderungen. T Metall bis hin zu Vinyl und anderen Texturen.

Prasentationstablett - Zu den Anpassungsoptionen zdhlen unter

Richten Sie Ihre Produkte im Hintergrund fiir die Auslage her zum * = . anderem Schienen fiir die Preisschilder,

effizienten Nachfiillen von Flexeserve Zone®. Prisentationsgestelle ; Farbstreifen auf den Preisschildern und

rasten leicht in die Tabletts ein zum sicheren Transport in den . Angleichung an RAL-Farben.

Verkaufsraum. Tabletts passen auch genau in den geneigten

und fleischhaltigen Speisen oder Lebensmitteln fiir bestimmte

Prasentationseinsatz fiir eine bessere Sichtbarkeit der Produkte. s
Sockelfrontplatte mit individuellem

Furnier oder Grafik

- . . . Passend zu lhrer Marke und lhrer Ladeneinrichtung
Die ideale Art, um zu Impulskaufen von Produkten wie Konfitiiren, kann der Sockel des Flexeserve-Zone®-Gerits in

Honig, SoBen und Dressings anzuregen, die Ihre warmen Produkte : jeder beliebigen RAL-Farbe ausgefiihrt werden.
erganzen. Einfach direkt an den Regalboden mit Porridge, Sandwiches, il _ Auch magnetische Grafiken, Vinylschilder oder

Pomme Frites und Ahnlichem hangen. oy 0 andere Materialen konnen eingebunden werden.

Kleinartikelkorb




Technischer Fortschritt dank
Forschung und Entwicklung.

In unserem Labor konnen wir die thermischen Umgebungsbedingungen,
in denen unsere Gerate eingesetzt werden, simulieren und das Verhalten
jedes lhrer Produkte in einem Flexeserve-Zone®-Gerat beurteilen.

Unser Team unter der Leitung unseres weltweit flihrenden Design-Ingenieurs
baut und testet fiir unsere Kunden neue Konzepte fiir den Verkauf von Essen zum
Mitnehmen, um die physischen Aspekte des Verkaufsprozesses darzustellen und
die Beanspruchungen der speziellen Verkaufsumgebung zu simulieren.

Hunger nach Verbesserung und die Notwendigkeit, der Konkurrenz vorauszubleiben,
bedeuten, dass wir immer nach Moglichkeiten suchen, unsere Gerate weiter zu
verbessern. Unser Team in Forschung und Entwicklung arbeitet an der Verfeinerung
unserer Technologie und erzielt Fortschritte bei Effizienz, Zuverlassigkeit und Qualitat.

Fertigung und Priifung.

Wir haben in groBem Umfang in unsere Fertigungslinien investiert,
um sicherzustellen, dass wir die Nachfrage erfiillen konnen, ohne
bei Qualitat und Sicherheit Kompromisse einzugehen. Dieser
Anspruch an uns selbst zieht sich auch durch unseren Testbereich
hindurch, in dem wir jedes Gerat vor der Auslieferung priifen.

Unsere engagierten und hoch qualifizierten
Mitarbeiter teilen unsere Begeisterung dafiir, ein
ethisches und effektives Produkt herzustellen,
und fiir uns alle steht im Mittelpunkt, lhnen einen

hochwertigen Service zu bieten. In unserem Bereich
zur Prifung des fertigen Produkts haben wir einen Qb < €
Prozess zur Qualitatssicherung umgesetzt, der die c _ us

Zuverlassigkeit des Produkts sicherstellt.

Intertek  Intertek

Es ist uns wichtig, sorgfaltig zu arbeiten. Wir testen Erfiillt/abgenommen nach Standards
rigoros eine Reihe von Faktoren, einschlieflich UL 197, CSA C22.2 Nr. 109.

der Wirkung kalter Gange auf unsere Gerate und

der Fahigkeit von Flexeserve Zone®, die Warme

gleichmaRig liber alle Produkte im Regal zu verteilen.

Wir pflegen Transparenz beziiglich unserer Tests und

stellen auf Anfrage alle Priifdaten zur Verfligung.

~ — ™~ /

,Wir leisten Pionierarbeit
bei den Techniken und
Standards dieser Branche
mit dem weltweit einzigen
Kaltepruflabor fur
Warmhaltegerate.”




Flexeserve Zone®

ist der Hohepunkt von
25 Jahren Arbeit auf
dem Gebiet beheizter
Prasentationsgerate.

Die Entwicklung von Flexeserve Zone®

1997

Das erste TurboServe T1, das weltweit erste
beheizte Prasentationsgerat mit
brandneuer Heillufttechnologie

wurde an Marks & Spencer verkauft.

2005
TurboServe gewinnt den Queen’s
Award for Enterprise - Innovation.

VERBESSERTE
LEBENSMITTEL-
QUALITAT

2013
Das erste Flexeserve Zone®
wird von Pret A Manger getestet.

2014

Das Patent fiir Flexeserve Zone® wird in
Europa, den USA, Kanada, Australien
und Neuseeland erteilt.

2016

Entwicklung und Bau der weltweit ersten

== Umgebungstestkammer zur Priifung von
Ausstattung fiir warmes Essen.

2017

Internationale Vertriebshandler

in Australien, Schweden, Danemark
und den Niederlanden aufgebaut.

1997

Wir erfanden die HeiBlufttechnologie
fur Prasentationsausstattung im
Lebensmittelservice.

1998

UK-Patent fiir TurboServe erteilt.

2011

Marktherausforderungen regten uns dazu an, bei der
Entwicklung von Flexeserve Zone® die folgenden Aspekte
zu berlicksichtigen:

Flexibilitat

verbesserte Energieeffizienz

vielseitiges Produktsortiment

langere Warmhaltezeiten

geringer Wartungsaufwand

grolRere Zuverlassigkeit

groBere Prasentationskapazitat

2013

Flexeserve Zone® wird offiziell auf der
Messe lunch! in London auf dem Markt
eingefiihrt und wird fiir Innovation

mit Gold ausgezeichnet.

2014

Investition in den Aufbau des Foodservice
Innovation Centres, einschlieBlich vollstandig
ausgestatteter Entwicklungskiiche und 4
hauseigenen Kochen.

2016

Flexeserve Zone® wird fiir den Export in
die USA und nach Kanada zertifiziert.
Aufbau einer Vertriebspartnerschaft

2018

Weitere Investitionen in
Fabrikproduktionsanlage, um die
Effizienz zu steigern und die
Kapazitat an die

Nachfrage anzupassen.

Heute erschlieRen wir neue Markte, neue Kanale, neue Lander, neue Produkte ... Wir haben die
Technologie geschaffen und verbreiten weiterhin hochwertiges warmes Essen auf der Welt.




Technische Daten.

2 Boden - Thekenaufsatz 3 Boden

MODELL 400 600 1000 MODELL 400 600 1000 400 600 1000
MODELLTYP GERADE GERADE GERADE MODELLTYP GEWOLBT GEWOLBT GEWOLBT GERADE GERADE GERADE
HOHE 884 mm 884 mm 884 mm HOHE 1520 mm 1520 mm 1520 mm 1520 mm 1520 mm 1520 mm
BREITE 356 mm 556 mm 975 mm BREITE 356 mm* 556 mm 975 mm 356 mm* 556 mm 975 mm
TIEFE 660 mm 660 mm 660 mm TIEFE 830 mm 830 mm 830 mm 855 mm 855 mm 855 mm
GEWICHT 72 kg 88 kg 106 kg GEWICHT 132 kg 145 kg 234 kg 136 kg 148 kg 237 kg

2 Boden, Thekenaufsatz, 600
ELEKTRISCHE DATEN ELEKTRISCHE DATEN
400/600/1000 - 13 A einphasig 400/600 - 13 A einphasig

1000 - 32 A einphasig oder 16 A dreiphasig 3 Boden, gerade, 600

4 Boden . ”
| Unser beliebtestes Gerat

M?DELLTYP - - .- - - PERADE Dank seiner extremen Vielseitigkeit und der Stromversorgung
o ees mm feesmm feesmm feesmm feesmm o5 mm uiber eine normale Haushaltssteckdose erfreut sich das

PREITE 396 mm oo mm oo mm 396 mm’ >emm o mm Gerat mit 4 Boden groRter Beliebtheit bei mittelgroRen

TIEFE sosmm sosmm sesmm go5mm ge5mm ge5mm Verkaufsstellen von Speisen zum Mitnehmen. Es fiigt sich in
GEWICHT 156 ke 217ke 320ke 199 ke 196 ke 23ke verschiedenste Standorte und neben Kiihlschrankeinheiten
ELEKTRISCHE DATEN ' ' nahtlos ein und die 4 Boden ermaglichen eine gleichmaRige
400/600 - 13 A einphasig oder 16 A dreiphasig Aufteilung der Produkte fr alle Tagesmahlzeiten.

1000 - 32 A einphasig oder 16 A dreiphasig

4 Boden, gerade, 600

5 Boden

MODELL 600 1000 600 1000 3 Boden, gewolbt, 400 4 Boden, gewdlbt, 600 5 Boden, gewolbt, 1000

MODELLTYP GEWOLBT GEWOLBT GERADE GERADE E .bt I ° E. h ot oo B fu ll

HOHE 1970 mm 1970 mm 1970 mm 1970 mm s gl (elne In e' sgro e ur a e

BREITEN 556 mm 975 mm 556 mm 975 mm ... und das wissen wird. Daher ist Flexeserve Zone® in einer Reihe von Groen und Formen erhaltlich.
Sie konnen das Gerat auswahlen, das am besten zu Ihrem Geschaft, Ihren Raumlichkeiten und

TIEFE 873 mm 873 mm 855 mm 855 mm

Ihrer Produktauswahl passt. Dabei kann es sich um ein Bodenstandgerat handeln, das sich im

GEWICHT 220 k 340 ki 223 k 343k . . - . . . .

e E e e Verkaufsraum neben lhren Kuhlschranken einfugt und ein breites Sortiment herzhafter Mahlzeiten
ELEKTRISCHE DATEN enthalt, oder um ein kleineres Gerat zum Aufstellen auf der Theke fiir Feingeback.
600 - 16 A einphasig oder 16 A dreiphasig Merkmale wie die Befiillung in zwei Lagen bieten lhnen eine relativ zur GerategrofRe grofRe Kapazitat
1000 - 32 A einphasig oder 16 A dreiphasig fiir Ihre Produkte. Und da Flexeserve Zone® in jeder Zone eine gleichmaRige Temperatur erzeugt,

leidet die Qualitat der Lebensmittel unter keinen Umstanden.
* Gesamtbreite 450 mm mit seitlich ausgestellten Stabilisierungswinkeln, die an den Rollen befestigt sind und nach dem Aufstellen entfernt werden kRonnen.

Alle Produktspezifikationen und -daten kénnen ohne Ankiindigung gedndert werden, um Zuverldssigkeit, Funktion, Gestaltung oder andere Eigenschaften zu
5 Boden, gerade, 1000 verbessern. Zweck dieser Informationsbroschiire ist es, eine angemessene Beschreibung der Produkte, Verfahren und Fahigkeiten zu geben. Alle Rechte vorbehalten.



Sprechen Sie mit uns
Tel. 0844 845 123

Weitere Informationen
info@pitec.ch www.pitec.ch
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