world of cooking

MKN Premium Profikochtechnik

Ultimative Grossklchentechnik, made in Germany



SMART COOKING.

SMART CLEANING.

FlexiChef® PP/ High Performance.
High Performance — neu definiert. Der FlexiChef ® ist ein

absoluter Optimierer, wenn es um Zeit, Platz, Qualitat und

Effizienz geht. Mit dem Sprinter unter den horizontalen

Gargeraten kochen Sie drei mal schneller als beim

klassischen Kochvorgang — und das bis zu 275 °C heiss*.

Als einziges horizontales Gargerat verfligt der FlexiChef®

zudem Uber ein automatisches Reinigungssystem, das in

nur zwei Minuten** alles firr Sie erledigt. Starten Sie mit dem
FlexiChef ® in eine neue Zukunft!

IC ®
FlexiChef® Grosse 1 FlexiChef® Grosse 2 FlexiChef® Grosse 3 FIeXI hef Tea m

Nutzfiillflache Nutzfiillflache Nutzfiillflache platzsparend und ergonomisoh

50 Liter 75 oder 100 Liter 100 oder 150 Liter . X . i . . . .
Mit zwei Bedienpanel in der Mitte sind zwei Tiegel in ver-

schiedenen Grdssen, Tiefen und Ausfiihrungen individuell

- Im Vergleich zur klassischen MKN-Technik miteinander kombinierbar. Das bietet Ihnen Flexibilitat bei

** SpaceClean ® — Option im FlexiChef ®, ) . . -

zzgl. Rustzeit unterschiedlichen Produktionsvarianten und Mengen.
FlexiChef® Team

SpaceClean®

Das erste und einzige automatische

Reinigungssystem fUr Tiegel

Und was bleibt am Ende eines jeden Kochprozesses — genau die Reinigung. Und
meinen Sie, dass Profis heute noch per Hand reinigen sollten? Wir sagen ganz klar
»nein“ und haben hierfiir SpaceClean ® entwickelt, das erste und bislang einzige
automatische Reinigungssystem fiir Tiegel. Es ist ein ganz besonderes Highlight im
FlexiChef® . Mit SpaceClean ® werden nicht nur Ressourcen eingespart, sondern
auch Kosten gesenkt. Zwischenreinigung gefallig? Mit SpaceClean® gar kein
Problem. Und alles ohne Chemie und handischem Reinigen. In nur 2 Minuten**!



FUR BISTRO,
IMBISS UND FAST FOOD

CounterSL

Flexibel. Ergonomisch. Hygienisch

CounterSL ist wunderbar unkompliziert und
spart Platz. Hervorzuheben sind die geringe

Geratehdhe und der grosse Stauraum in frei plan-

baren Unterbauten. Die Basislinie gibt es mit Gber

35 Elektro- und Gasgeraten: auch als Block und in
Reihe. Besonders praktisch: die Geratehéhe von 270
mm. Besonders beeindruckend: die Verbindungstech-

nik zwischen den reinigungsfreundlichen Einzelmodu-

len. So bleibt alles immer schén sauber! CounterSL ist
auch der ideale Spezialist flr Catering und Front-Cooking.

Profikiichen von MKN. \ 4

FUR DIE KLEINERE UND
MITTLERE GASTRONOMIE.

HotLine

Einzeln. Als Block. Und als Wandzeile.

Ob Einzellésung oder Blockaufstellung — HotLine nutzt den vor-
handenen Raum optimal aus und bietet Variationsméglichkeiten
ohne Ende. Sogar als Wandzeile 1asst sich die Linie einsetzen. Die
Premium-Merkmale der HotLine zeigen sich auch in ihren Hygiene-
Qualitaten und der Ergonomie an den Arbeitsplatzen: Mehr als 70
frei kombinierbare Elektro- und Gasgerate verschmelzen durch die
MKN-Gerateverbindung zu einer kompakten, hygienischen Einheit.

PREMIUM ANLAGEN IN'MASSARBEIT

MasterLine

Solide, stark und individuell

Die MKN MasterLine ist meisterhaft auf die Anforderungen der
Top-Gastronomie und -Hotellerie abgestimmt. Alle individuel-

len Winsche und Vorstellungen - realisiert in einem einzig-
artigen Herdblock. Mit der MasterLine stehen dabei viele
Méglichkeiten offen: Uber 200 Premiumgerite, eine durch-
gehende Hygienedeckplatte, eingeschweisste Funktions-
module, eine individuelle Farbauswahl, die Integration

von Logos und viele weitere Features. Einzeilig oder
doppelzeilig kombiniert. Aufgestellt auf bauseitigem
Sockel, auf Flissen oder auf einem Edelstahlsockel.
Individuell gefertigt, ganz nach lhren Wiinschen.



MagicPilot [JMagicPilot
Das Bedienkonzept:
So einfach und intuitiv wie ein Smartphone

Brillant in der Darstellung, mit vollem Blickwinkel von allen
Seiten: das MagicPilot® Bediensystem macht einfach Spass:
Wie ein Smartphone oder Tablet PC lasst sich das robuste
Display durch einfache Touch- und Wischgesten sofort intuitiv
und prazise steuern.

Das automatische Bedienprogramm ermdglicht Ihnen Profikochen

mit nur wenigen Touches. In 10 unterschiedlichen Garkategorien
werden konstant hervorragende Kochergebnisse reproduzierbar. Uber
250 Garprozesse sind im autoChef ® inklusive. Insgesamt stehen
Ihnen Uber 350 Speicherplatze mit bis zu 20 Schritten zur Verfigung.

ANDERS IST BESSER
FlexiCombi Classic

Bedienkomfort

Der FlexiCombi® Classic bie-
tet Ihnen die Freiheit Koch zu
sein. Das klassische, manuelle
Bedienkonzept fur Kiichen-
profis ist auf den ersten Blick
rundum anwenderfreundlich:
Klar und Ubersichtlich. Einfach
und prézise im Handling. Ganz
nach lhren individuellen Win-
schen einstellbar. Und das im
Handumdrehen.

Kapazitat

Mehr Garkapazitat * — leicht gemacht mit FlexiRack® .
Das smarte Garraumkonzept nutzt den gesamten Gar-
raum optimal aus. Vorteil flr Sie: ein sattes Kapazitats-
plus — und damit héhere Produktivitat. Die Ablaufe in
der Profikliche werden insgesamt beschleunigt. Und
Sie sparen nicht nur Arbeitszeit, sondern auch wert-
volle Energie*.

= Alle Vorteile auf einen Blick

0% SES i DynaSteam
Sicherheitsdampfabsau- Automatisch reinigen: Qualitat bei niedrigem Jederzeit das passende Energieverbrauch
gung verhindert Dampf- Mit two-in-one Reiniger- Wasserverbrauch mit Garraumklima fiir jedes optimieren und die

austritt vor der Turéffnung kartuschen Dampfmengenanpassung Produkt Umwelt schonen



Automatische Mengen-
erkennung fir automa-
tisch konstante Qualitat

MADE FOR YOU

SpaceCombi

Die Kiiche ist das Herzstlick in der Gastronomie, in der mit viel
Engagement und Hingabe Geschmackserlebnisse entstehen. Die
Rahmenbedingungen dafiir werden zunehmend komplexer. Das
gilt fir Imbiss, Restaurant, Betriebsgastronomie, Gemeinschafts-
verpflegung oder Ausser-Haus-Markt gleichermassen. Immer
kleinere Kiichen bieten wenig Platz fur Gerate und die Zubereitung
von Speisen. Kunden wiinschen sich eine grosse Produktvielfalt,
die jederzeit schnell und frisch produziert wird.

Das alles muss Uberdies nicht nur von ausgebildeten Kéchen,
sondern hdufig auch von ungelerntem Personal oder Aushilfs-
kraften bewaltigt werden. Die Gerate sollen dementsprechend
platzsparend und einfach zu bedienen sein und auch beim Front-
cooking eine gute Figur abgeben. Herausforderungen, fur die MKN
Lésungen entwickelt hat, die Ihren Kiichenalltag einfach, effizient
und planungssicher machen!

(& QualityControl

Qualitatssicherung
bis zur Aufgabe durch
intelligenten Prozess

mit geschlossener
3-fach Verglasung

Hygiene-Garraumtur

[2]

2Xx

separater
Garraum
2 Gararten
gleichzeitig

<< Favourites = FamilyMix

Einfach & schnell.
Garrezepte als Favoriten
im Startmen( ablegen

Zeigt an, was innerhalb
eines Garklimas
zusammen gehort



Rauch-/
Geruchfilterung

Gewebefilter
(Feinfilterung)

Filtermatte
(Grobfilterung)

Fettfilter
(Grobfilterung)

So magisch ist die MKN MagicHood

Uber die 4-stufige MKN Filtertechnologie
werden Blaurauch, Fett und Gertiche wirklich
effektiv reduziert. Dies sorgt fur ein frisches
Raumklima und eine angenehme Atmosphére.

Installation und Wartung

MagicHood unimited Cooking

Kochen ohne Limits. Mit dem SpaceCombi Magic Team eréffnen
sich Ihnen ganz neue Méglichkeiten. Unser vollwertiger Kombi-
dampfer ist nicht nur klein und kompakt, sondern dank seines
integrierten Abluftsystems MagicHood auch autark. Sie kochen
einfach dort, wo Sie mdchten. Selbst dann, wenn an Ihrem
Wunschort bisher kein Abluftsystem vorgesehen war.

Denn beim SpaceCombi Magic Team heisst es: aufstellen, an-
schliessen und starten. So kénnen Sie den vielfaltigen Anspri-
chen von Kunden und Gasten nach Qualitat, Frische und einer
grossen Angebotsvielfalt Uberall gerecht werden. Ganz einfach
und ohne hohe Investitionskosten.

Installation und Wartung — so einfach,
wie noch nie, denn bei dem neuen
SpaceCombi Team und Magic Team
sitzt die Technik in einer Schublade.

+ einbaufahig

* leichter Zugang von vorn

+ Arbeiten mit nur einer Person mdglich
+ Elektrik in nur einer Schublade

Diese kann ganz einfach von vorne
geoffnet und geschlossen werden. Und
das mit nur einem Servicemitarbeiter.

Wasser /
Einfache Hygiene Abwasser
da keine zentral — nur
Zwischenrdume

25
—

Abluft im Gerat
keine externe

Abluft erforderlich*

* nicht beim

SpaceCombi Team

() VideoAssist Jl| (O Time2Serve

Chef Inklusive.
Bedienungsanleitung als
Videoclip zu jeder Zeit

Fertigzeitpunkt vergeben.
Verschiedene Produkte
gleichzeitig fertig stellen

l{',:l CombiDoctor

Selbst-Diagnose:
Automatische Prifung der
Geratefunktionen

ein Anschluss

Schmaler* und
einbaufahig

*im Vergleich zu
MKN Stapelkit

Ruckansicht von
zwei SpaceCombi
mit Stapelkit

Einfache Installation
und glatte Flachen beim
SpaceCombi Magic Team

Illl BarcodeScan

Uber 250 Garprozesse
und Uber 350 Speicher-
platze inklusive

Garprozesse mit dem
Scanner aufrufen und
per Touch starten



]

Ein Gerat -
zwei Gararten
gleichzeitig

1

Ergnonomisch:
Bedienung auf
Augenhdhe

- “

Platzsparend

DER TEAMPLAYER FUR DIE PROFIKUCHE

FlexiCombi TEAM 58+

Der FlexiCombi MagicPilot Team ist der neue Teamplayer von MKN. Der neue MKN Einfache
Reinigung

Kombid&mpfer verfiigt Uber zwei Garrdume in nur einem Geréat. Der Anwender kann so
flexibel mit zwei Gartarten gleichzeitig in einem Kombidampfer arbeiten.

DAS RAUMWUNDER

MKN Junior

Aussen klein — innen gross: Beim taglichen Einsatz in der
Profikliche beweist der Junior, der kleinste Kombidampfer von
MKN, seine wahre Grosse. Mit einer Kapazitat von 6 x 2/3 GN,
seinen leistungsstarken Funktionen sowie praxisgerechten An-
wenderldsungen, ist der Junior ein absoluter Profi. Dabei ist er
bestens geeignet fur eine professionelle und flexible Produktion
kleinerer Chargen in erstklassiger Speisenqualitat.

Als enorm leistungsfahiger Profikombidampfer ist der Junior
das optimale Postengerét in allen Kiichen. Ob Top-Gastrono-
mie oder Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung, Systemgastro- 6 X
nomie oder Frontcooking — der MKN Junior hat Platz in jeder GN2/3
Kiche und ist die optimale Ergénzung fur jeden Profikoch.




Buchs AG

s ) KolbKiilte

» Oberret
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Villars-Ste-Croix

))IEEE!\

Standorte Service und Servicetechniker \ Ih
r Vertrieps.

Herausforderungen In der Schwei,

im Klchenalltag

Flexibilitat Wirtschaftlichkeit
Haufig muss schnell auf sich verandernde Haufig herrscht einer hoher
Bedingungen reagiert werden Kostendruck

Kapazitat Hygiene & Sauberkeit
Viel Platz auf kleiner Flache, Der Reinigungsaufwand in
Auslastungen veréndern sich Grosskiichen ist hoch
Fachkraftemangel Nachhaltigkeit

Haufig arbeiten Hilfskrafte Die Kiiche der Zukunft ist nachhaltig
in der Kuche und ressourcenschonend
Qualitat Platzmangel

An 365 Tagen im Jahr muss die gleiche Kichen werden immer kleiner

Speisenqualitat sicher gestellt werden

MKN ist die Losung.

Fragen Sie uns, wir beraten Sie gernel!

Pitec AG, Backerei- und Gastrotechnik
Staatsstrasse 51, 9463 Oberriet
Tel. 0844 845 123, www.pitec.ch






