B.”RO

CATERING SOLUTIONS

AM LAUFENDE

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

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

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

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

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

Cook & Serve Cook & Chill

Wareneingang
Lagern
Vorbereiten
Garen/Zubereiten

Warm/Kiihl halten

Portionieren

Transportieren

Prozesse verbessern und
Wirtschaftlichkeit erhéhen.

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

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

Wareneingang
Lagern
Vorbereiten
Garen/Zubereiten
Schnellkihlen
Kuhl lagern im Gebinde

Kihlen

Kalt portionieren

Kalt transportieren

Kalt lagern

Regenerieren und Verteilung der Tabletts an die Patienten/Géaste

Wiedereinrdumen, Rucktransport, Reinigung und Bereitstellung fur ndchsten Einsatz

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

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

Bei Frischkost muss es schnell gehen: Das perfekt

eingespielte Team von B.PRO sorgt fiir flieBende

Arbeitsablaufe und beste
Speisenqualitat.

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

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

Speziell beim Speisentransport

und bei der Speisenausgabe sind
beste Isoliereigenschaften und

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

Bilihnenspender *

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

@ nicht beheizt oder gekiihlt

Regalwagen

RWR-VP 163 fur vorportionierte
Kaltkomponenten wie Desserts
oder Salate

Korbspender .
53/58 fur Tassen

o7

Bilihnenspender
CE 88/61

Tellerspender

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

@ beheizbar % kihlbar



Fiir eine Extra-Portion
Kiihlstation KS-UKI

und Regalwagen
RWR-VP 163

Temperatursicherheit

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

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

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

= Hauptspeisenteller

6 Bilihnenspender
- CE 88/61

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

Patientenkarten

Tablettspender
CCE 54/38 fur Tabletts, inkl. optionalem

Universalspender

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

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

mit dem Regalwagen RWR-VP 163 KS.

Jon
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COOK&CHILL

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

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

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

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

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

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

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

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

1. Portionierung im gekUhlten Raum

2. Portionierung bei Raumtemperatur

3. Portionierung bei Raumtemperatur als High-End-Losung



Gekiihlter Raum geman
HACCP-Richtlinien

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

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

Regalwagen 6
RWR 3-A
Bilihnenspender

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

schlitzen zum vorhergehenden
Kuhlen der Geschirrteile P

im Kahiraum 6 ;; ;

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

.""-
; LR, P

6 Korbspender
CCE 53/53 flir Tassen

Regalwagen

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

R

O ity
Speisenverteilband ﬂ%

RSPV f( # j 6

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

z.B. fur Patientenkarten

im Kuhlraum

-

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

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

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

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

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

Die Laufgeschwindigkeit der Gurt-

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

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

vorportionierte Salate und Desserts

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

Bilihnenspender
CE 88/61 fur Clochen auf Hauptspeisentellern

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

6 nicht beheizt oder gekiihlt @ beheizbar % kihlbar



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

% Speisenausgabewagen SAW 3-UK

mit aktiver UmluftkUhlung, Kdhlwanne fur
kUhIte Speisen im Gebinde

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

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

Bilihnenspender

CEK 58/58 fur Suppen- 6

und Eintopfschalen, Tellerspender

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

Geschirrteile im Kihlraum KUhlen der Geschirrteile im Kihlraum

leo



COOK&CHILL

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

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

Schnell und effektiv kiihlen, auch
bei gr6Beren Mengen.

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

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

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

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

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



Tablettspender

Servierwagen CCE 54/38 fur Tabletts, inkl.

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

Tellerspender
TS-K2 18-33 fur
Hauptspeisenteller,

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

mit Kuhlschlitzen
zum vorhergehenden
Kuhlen der Geschirr-
teile im Kdhlraum

6

Kihlstation

KS-UK RWR-VP 163

mit Regalwagen

RWR-VP 163 KS
zum Kuhlen von

O

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

teile im Kihlraum

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

Biihnenspender
CE 88/61 flir Clochen
auf Hauptspeisentellern

Korbspender
CCE 53/58 fUr Tassen

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

fUr Suppen- und Eintopfschalen

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



KUHLSTATION

Ganz einfach cool bleiben mit den leistungsstarken Kiihilstationen zum

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

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

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

Kélteanlage.

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

Kalthalten der zur Portionierung am Band bereitgestellten Speisen im Gebinde.

o Aktive Umluftkihlung

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

e Mit 2 isolierten Turen zur Vermeidung von Kélteverlusten

e Kihltemperatur gradgenau regelbar

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

Kiihlstation KS-UK fiir Regalwagen RWR-VP 163 KS

Zum Kalthalten der zur Portionierung am Band bereitgestellten, vorportionierten

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

¢ Aktive Umluftkiihlung

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

e Kihltemperatur gradgenau regelbar

e Sicheres Ein- und Ausfahren des Regalwagens durch Einfahrhilfen

Kiihistation KS-UK RWR 3-A

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

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



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

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

Kalteanlage angeschlossen
- Kéltemittel wahlweise R134a bzw. R404A

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

- Aktive Umluftkiihlung

- Abstand der Auflageschienen: 82 mm

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

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

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

Best.-Nr. 372 599 Best.-Nr. 573 384 (Kunststoffrollen) Best.-Nr. 573 386 (Kunststoffrollen)
Best.-Nr. 573 385 (stahlverzinkte Rollen) Best.-Nr. 573 387 (stahlverzinkte Rollen)
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Kihlstation K RWR-VP 163 Regalwagen RWR-VP 163 KS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



B.PRO ZENTRALKUHLSTATIONEN FUR SPENDER

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

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

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

- Kaltemittel wahlweise R134a bzw. R404A

- Aktive Umluftkihlung

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

- Optional: Wandhangende Ausflihrung

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

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

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

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

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

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

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

erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Riickseite).




B.PRO UNIVERSALSPENDER FUR ZENTRALKUHLSTATIONEN

e

Universalspender UNI 60/60 ZKS

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

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

- GleichméBige Verteilung der Kaltluft durch spezielles Luftfihrungssystem

- Mit Spenderabdeckung aus Kunststoff zur Vermeidung von Kalteverlusten

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

- Stapelhohe: 495 mm

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

Best.-Nr. 383 384 (Kunststoffrollen)

ZUBEHOR/OPTIONEN FUR UNI ZKS

mm

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

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

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

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

optimale Hygiene.

Sie haben die Wahl

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

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

Praktisches Zubehor, wie zusatzli-

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

Portionierung bei angenehmer
Raumtemperatur

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

Praxisgerechtes Zubebor

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



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

Das Speisenverteilband RSPV-UK
mit Umluftkthlung ermdglicht

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

o
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Auch ohne Kiihlung allzeit bereit

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

Luftschleier halt die Speisen auf
dem Band auf Idealtemperatur

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

Umluftkiihlung fiir maximale Sicherheit

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

[T ]

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

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



B.PRO BANDER FUR DIE SPEISENVERTEILUNG

Gurtband GSPV Rundriemenband RSPV RSPV-UK

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

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

Sammelbehalter

OPTIONEN

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

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

FuBschalter fir den Bandlauf (am Bandende) - alle

StoBschutzprofil beidseitig - alle

Kabelkanal, beidseitig, Kunststoff - alle

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

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

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

erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Riickseite).




SAW, SAG, STW

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

Ein gut eingespieltes Team
erleichtert lhnen die Arbeit.

Alle Speisenausgabewagen und Spei-
sentransportwagen sind Teil des

B.PRO Systems flr qualitatsbewusste,
effiziente Speisenverteilung.

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

Speisenausgabewagen SAW 3
mit Zubehor GN-Behalter

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

MODELL AUSFUHRUNG

SAW Speisenausgabewagen, offen

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

SAG Speisenausgabewagen, geschlossen

STW Speisentransportwagen

Umluftgekiihlter Speisenausgabewagen
SAW 2-UK

Speisenausgabewagen mit Umluftkiihlung SAW-UK

Die Ausgabewagen mit Umluftkiihlung (SAW-UK) sind

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

Tellerspender TS-K2 18-33
mit Kiihlschlitzen

B.PRO Tellerspender

Mit jeder Menge durchdachten Details
sind die Tellerspender sparsam im
Verbrauch und glanzen mit hoher
Aufnahmekapazitat. Die Tellerspender
erhalten Sie mit 1 oder 2 Tellerrdhren,
unbeheizt, beheizbar (auch mit
Umluftheizung) oder mit Kuhlschlitzen.
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Tablettspender CCE 54/38
offen (mit Zubehor Tabletts)

B.PRO Tablettspender

Die Tablettspender nehmen es mit

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

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

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

q

Biihnenspender CHV 58/58
mit Umluftheizung

B.PRO Biihnenspender

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

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

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

umluftbeheizbar



Korbspender CE-UK 53/53
mit Umluftkihlung

Korbspender

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

Der Tellerspender fiir alles

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

Ein gut eingespieltes Team erleichtert Ihnen die Arbeit.

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

Universalspender UNI-H 58/58
mit Umluftheizung

Universalspender

Die variablen Spender gibt es wahlweise
mit Umluftheizung, unbeheizt oder

mit Kuhlschlitzen. Flrs schonende
Stapeln der unterschiedlichsten
Geschirrarten sind die Universalspender
mit FUhrungsstaben aus Kunststoff
ausgestattet — so wird Abrieb am
Porzellan wirkungsvoll verhindert.
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Die Tablett-Transportwagen von B.PRO - fiir sichere und

hygienische Speisenverteilung im Tablettsystem.

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

Ausrdumen der Tabletts. Vier extra lange Schiebegriffe bieten fir jeden

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

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

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



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

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

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

Borden flir groBe Aufnahmekapazitaten.

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

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

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

erhalten Sie gerne kostenlos (Adresse siehe Riickseite).




B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10

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

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

DIE B.PRO-GRUPPE

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

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



