Temp-Active




Temp-Active ist ein klassisches Speisen-Verteilsystem

mit aktivem Heizkern

Dieses revolutiondre Clochen-System verlangert die Warmhaltezeiten gegeniiber herkommlichen
(lochen-Systemen erheblich. Ein Aktivator erhitzt den Heizkern des Unterteiles innerhalb von nur
10 Sekunden. Danach gibt dieser Heizkern seine Warmeenergie langsam aber bestandig an das
Geschirr und damit an die Speisen ab. Die hochwirksame Isolierung der Unterteile und Abdeckungen

sorgt dariiber hinaus fiir eine optimale Warmhaltezeit.

drme - immer dann, wenn sie bendtigt wird und dort, wo sie bendtigt wird.

Aufgrund der einfachen Arbeitsweise wird lediglich ein Aktivator am Anfang der

Speisen-Verteilung aufgestellt. Uber diesen Aktivator werden alle Unterteile immer
auf die gleiche Temperatur erwdrmt. So wird sichergestellt, dass jedes Temp-Active-Unterteil
gleichmaBig vorgeheizt wird. Unterschiedliche Ausgabetemperaturen oder gar kalte Unterteile
gehdren der Vergangenheit an. Mit Temp-Active wird es leicht, auch mit einem Clochen-System die
Forderungen gemaf HACCP zu efiillen, ohne die Speisen in kurzer Zeit verteilen zu miissen.
Der Aktivator von Temp-Active entspricht dem neuesten Stand der Technik. Mikroelektronik sorgt
fiir eine optimale Aufheizung der Unterteile und stellt sicher, dass der Anwender keinerlei Schaden

erleiden kann, auch bei FehInutzung (EMV-gepriift).




Isolierung

Als Pionier auf dem Gebiet der isolierten Speisen-Verteilsysteme
konnten wir unser gesamtes Wissen in die Entwicklung von
Temp-Active einflieBen lassen. Die hervorragende Warmhaltung
ist ein Ergebnis.

Sicherheit

Die einzigartige Isolierung sorgt auch dafiir, dass trotz der
Aktivierung die Unterteile mit bloBen Handen angefasst werden
kénnen. Verbrennungen werden dadurch ausgeschlossen.

Okonomie

Im Vergleich zu anderen Systemen, wie z. B. CNS-Clochen oder
Induktionswagen, bietet Temp-Active eine Einsparung von bis
2u 70 % bei den Investitionen.

Temp-Active, innovative Technik die iiberzeugt

Der kompakte Aktivator besteht aus einem Edelstahlgehduse
mit eingearbeiteter Glaskeramikplatte. Auf dieser

Platte befindet sich eine Fiihrung, in die die isolierten
Kunststoffunterteile des Temp-Active-Systems geschoben
werden. Dadurch startet der Prozess, bei dem der Heizkern
mittels Induktionsenergie aktiviert wird.

Tisch

Nach 10 Sekunden schaltet der Aktivator automatisch ab, das
ndchste Unterteil kann aktiviert werden. Zur Bereitstellung des
Aktivators und der Unterteile am Speisen-Verteilband steht ein
Tisch zur Verfiigung. Er ist komplett aus Chromnickelstahl und
passt zu jeder Speisen-Verteilung.

Ein vollstandiges System

Um das Temp-Active-System zu vervollstandigen, stellen wir
eine breite Palette an Zubehdr bereit, so zum Beispiel passende
Geschirrteile, Tabletts und verschiedene Transportwagen. Die
Wagen der Temp-Trolley-Serie wurden ebenso wie Temp-Active
speziell entwickelt, um Cook-Serve-Mahlzeiten so schnell

wie mdglich zum Patienten/Empfanger zu bringen und die
Temperatur der Mahlzeit zu sichern. Sie sind dabei fiir den
Benutzer ergonomisch und bieten den Patienten/Empfangern
eine ansprechende Prdsentation.

Temp-Active mit Allure-Abdeckung

Speisen-Verteilung mit Temp-Active
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Technik

Aktivator
Abmessungen

Anschlusswert

a.400x480x 130 mm

(Hohe ohne Fiihrung)

ca. 5,0 kW, 400 V Drehstrom VDE-,
CE- und EMV-gepriift

Systemteile fiir 23 cm Durchmesser - Teller

Unterteile

Abdeckungen

Tisch
Abmessungen

a. 259 mm Durchmesser,
46 mm hoch
a. 259 mm Durchmesser,
66 mm hoch

ca. 800 x 600 x 850 mm
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