






• wirtschaftliches Investment
• niedrige Wartungskosten
• kompakter Flächenbedarf

• optimale Anordnung der Schiebegriffe
• gute Arbeitshöhe des Control-Panels
• einfacher Zugang zum Technik-Abteil

• leichter Ausbau des Wageninnenkomponenten zur 
gründlichen Reinigung

• Innenmaterial komplett aus Edelstahl
• hochisolierende Mittelwand zur perfekten  

Temperaturtrennung 

• sicherer HACCP-Prozeß durch sofortige Information 
bei Abweichungen

• garantiert Homogenität der Speisen auf allen Ebenen

• einfache Programmierung 
• Kopplung der Wagen für effizienten Transport  

(optional)
• eindeutige Zuordnung der Wagen (optional)

• flexible Bestückung mit Geschirrkomponenten
• symbolbasierte Bedienung
• individuell konfigurierbar



The Spirit of Excellence

•  Türen mit Fixierung bei  270 Grad
• Integrierte Galerie kann zum Transport von zusätzlichem  

Stationsbedarf genutzt werden
• Gerundete, nahtlose Ecken
• Zugbetrieb - bis zu 3 Trolleys möglich

Weitere Produkteigenschaften und Optionen

Modelle - Twinline: Temp-Serve - 20 Temp-Serve - 24 Temp-Serve - 30

Abmessungen: 1.048 x 790 mm 1.048 x 790 mm 1.048 x 790 mm

Höhe: 1.495 mm 1.495 mm 1.735 mm

Wendekreis: 1.463 mm 1.463 mm 1.463 mm

Nettogewicht: 201 kg 201 kg 220 kg

Transportgewicht: 224 kg 224 kg 243 kg

Vertikaler Tablettabstand: 96 mm 80 mm 80 mm

Geräuschentwicklung: ca. 55 db (A) ca. 55 db (A) ca. 55 db (A)

Anschlußwert (Doppel-Küh-
lung inkl. Regnerierung): ca. 5,8 KW , 400 V - 3 ph ca. 5,8 KW , 400 V - 3 ph ca. 6,2 KW , 400 V - 3 ph

Kältemittel: R 452a R 452a R 452a

Gasmenge: 1,00 kg 1,00 kg 1,00 kg

Klimaklasse: 4 4 4

Schutzklasse: IPX5 IPX5 IPX5


