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In den besten Kuchen
zu Hause

der MKN FlexiCombi®

Das Top-Ziel in der Gastronomie ist die Zufriedenheit der Gaste. Frische,
Vielfalt und Qualitat der Speisen mussen stimmen. Ob in der Kantine, im
Bistro oder im Restaurant. Schnell zubereitet, frisch und abwechslungs-
reich soll das Angebot sein. Das ist aber nur moglich mit einem ein-
gespielten Team, hocheffizienten Ablaufen und Profikochtechnik, die all
lhre Anforderungen mit jedem einzelnen Feature perfekt unterstttzt.

Vergessen Sie alles, was Sie bisher Uber Kombidampfer wussten! Und
denken Sie neu. So wie MKN. Wir haben auf diese Weise innovative
Kombidampfer geschaffen, die neue und intelligente Wege des Kochens
ermdglichen. Kompromisslose Qualitat, innovative Features und ein
schlagkraftiges Nutzenpaket. Dabei steht immer der Koch im Mittel-
punkt. Etwa beim intuitiven Bedienkonzept, der sicheren automatischen
Reinigung oder dem Quereinschub und der deutlich hdheren Kapazitat
als bei GN 1/1 beim FlexiCombi®.

Studentenwerk Hannover Dussmann Service Betriebsgastronomie
1.500 Essen am Tag 2.600-3.000 Essen pro Tag

Das MKN Multifunktionsgerat FlexiCombi® Seit ich hier bin, habe ich noch nie
hilft dem Klchenteam bei der Umsetzung irgendwelche Probleme mit diesen
des "Naturlich Frisch" Konzeptes, wel- Geraten gehabt. Ich stelle das Gerat
ches vitamin- und nahrstoffreiche, sowie ein und es lauft.

fett-, salz- und zuckerreduzierte Gerichte
vorsieht.



Hotel & Restaurant Strandleben
30 Zimmer, 120 Platze in der Gastronomie

Auf den MKN Kombidampfer mdchte
ich nicht mehr verzichten, weil er so
vielseitig ist. Er ist jeden Tag im Dauer-
betrieb und flr jeden Bereich in der
Klche zustandig.



lhr Plus an Menge und Komfort
FlexiRack®

Die Bewaltigung von Events und sich haufig andernde Auslastung gehoren zu Ihrem Arbeitsalltag?

Mit FlexiRack® kénnen Sie Ihre Kapazitat im Handumdrehen erhdhen! Und dabei ist es auch noch smart,

denn Sie nutzen den gesamten Garraum optimal aus. So werden die Ablaufe in der Profikiiche insgesamt
beschleunigt. Dadurch sparen Sie nicht nur Arbeitszeit sondern auch wertvolle Energie im Vergleich zu GN 1/1.




Die Entscheidung liegt
bei lhnen...

FlexiRack’

GN 11

-.20%

mehr Kapazitat

Easyl 0ad®
Der Quereinschub.

Einfach logisch! Mit dem Quereinschub haben Sie selbst
schwere Bleche oder Behalter jederzeit fest im Griff.
Ohne umzugreifen und Sie haben dabei immer alles gut
im Blick. Einfaches und sicheres Handling zu jeder Zeit.




So einfach wie lhr Smartphone -
unser intuitives Bedienkonzept

Magickilot

Die MKN FlexiCombi® sorgen dafUr,

dass Sie Kunden und Gasten verlassliche
Top-Qualitat bieten kdnnen — Gericht fur
Gericht.

Einfache Bedienkonzepte, Schritt-flr-
Schritt-Anleitungen und andere Unterstit-
zungsfunktionen machen die MKN Kombi-
dampfer zum perfekten Partner

im Klchenalltag.




Guided Cooking

Leitet die Anwender durch den Kochprozess

Viele hilfreiche Funktionen zeichnen das neue MKN Konzept Guided Cooking aus. Dank dieser Geratephili-
sophie sowie hoher technischer Intelligenz kann auch der ungetibte Anwender kulinarische Bestleistungen

erbringen.

et

autoChef

Koch-Know-How inklusive dank
automatischer Garprozesse;
Speisenqualitat wird schnell und
sicher reproduzierbar

BarcodeScan

Barcode scannen und
Garprozess starten

et

ChefsHelp

Infoschritte als Anleitung und Hilfe

fUr den Anwender; auch Fotos
integrierbar

X

Favourites

Favoriten Garprozesse werden
direkt auf dem Startdisplay
angezeigt, fur reproduzierbare
Speisenqualitat

L)

QualityControl

Automatische Mengenerkennung,
automatisch konstante Qualitat,
ohne Kerntemperaturfuhler

()
VideoAssist

Bedienungstipps im Videoformat —
Hilfestellung 365 Tage im Jahr
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Manuell einstellbar MaBgeschneidert

6 Gararten: von SoftDampfen Uber
Dampfen, EypressDampfen, Heilluft,
CombiDampfen bis Regenerieren

5 LUfterradgeschwindigkeiten sorgen
fUr eine sehr gute Feinjustiermdglich-
keit und GleichmaBigkeit und damit
fUr eine sehr gute Qualitat.

FlexiCombi®
classic 6.1

100 Speicherplatze

Sie kénnen bis zu 100 Garprogramme
in bis zu 6 Schritten abspeichern. Das
sorgt fur Top Qualitat als Standard.



Anwenderfreundlich — unser
manuelles Bedienkonzept

FlexiCombi® classic — einfach, klar prazise

Der FlexiCombi® Classic bietet Innen die
Freiheit Koch zu sein.

Das klassische, manuelle Bedienkonzept
fUr Klchenprofis ist rundum anwender-
freundlich: Klar und Ubersichtlich.

Einfach und prazise im Handling. Ganz

nach lhren individuellen Wiinschen einstell-
bar. Und das im Handumdrehen.

11
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Gaste erwarten exzellen-
te Speisenqualitat. Der
FlexiCombi® unterstutzt
Sie jeden Tag Hochst-
leistungen zu vollbringen.

FlexiCombi®
magic pilot 201

QualityControl

Automatische Mengenerkennung.
Automatisch konstante Qualitat.
Ohne Kerntemperaturfihler. Der

FlexiCombi erkennt von selbst

das Beschickungsvolumen und
aktiviert QualityControl von alleine.
Die jeweiligen Garparameter im
autoChef Prozess werden ange-
passt und sorgen fUr eine konstant
erstklassige Qualitat.



Perfekte Ergebnisse durch
Qualitatssicherheit

dank automatischer Kontrollfunktionen

Stressfrei und sicher mit dem FlexiCombi ©

Die Qualitat der Speisen ist neben einem aufmerksamen Service das, was den Gasten in Erinnerung bleibt.
Denken Sie etwa an Gemuse mit angenehmem Biss, auf den Punkt gegart oder Fleisch, das auf der Zunge
zergeht. Der FlexiCombi® halt Funktionen bereit, die Sie aktiv unterstiitzen, er erkennt das Beschickungsvolumen,
passt die Garparameter darauf an und hélt die Qualitat der Speisen auf der perfekten Genussqualitat. So werden
aus Gésten begeisterte Gaste, die Sie aktiv weiterempfehlen, ganz einfach automatisch mit dem FlexiCombi®.

PerfectHold

Qualitatssicherung bis zur Aus-
gabe — durch einen intelligenten
Garrozess: Nach dem Garen Ihres
Produktes beginnt die Phase des
Aktiven Abkuhlens mit Smart-
CoolDown. Im Anschluss sorgt
PerfectHold dafir, dass die Teme-
pratur konstant gehalten wird bis
zum Servieren.

Kerntemperaturfiihler (Option)

Zwei Kerntemperaturen mes-
sen, separat und prazise. Somit
kdnnen sowohl zwei Temperatur-
fGhler mit gleicher, als auch mit
unterschiedlicher Zieltemperatur
eingesetzt werden, zum Beispiel
fUr das Garen eines Garproduktes
mit unterschiedlichem Volumen,
als auch zum Garen verschiede-
ner Produkte.
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FlexiCombi®
magic pilot 10.1




SES

Verhindert Dampfaustritt bei Tar-
offnung. Dafir sorgt die automati-
sche Sicherheitsdampfabsaugung
am Ende des autoChef® Garpro-
zesses. Die Tur lasst sich ge-
fahrlos 6ffnen, ohne dass heiBer
Dampf austritt und das Kichen-
klima wird entlastet.

ClimaSelect®

Jederzeit das passende Gar-
raumklima. Individuell steuerbar:
ClimaSelect plus gewahrleistet
eine Feuchte- und Tempera-
turmessung im Garraum. Die
Feuchte Iasst sich produktspe-
zifisch in 10-Prozent-Schritten
einstellen — immer mit der jeweils
dazu gehoérenden Bezeichnung.

DynaSteam

Qualitat bei niedrigem Wasserver-
brauch. Begeisternd: Die jeweils
bendtigte Dampfmenge wird
automatisch an die Gargutmenge
angepasst. Kein Zuviel und kein
Zuwenig. Das beschleungigt den
Kochprozess* und gewéahrleistet
eine hervorragende Speisequali-
tat, bei gleichzeitig moglichst
geringem Energieverbrauch.

Maximale Speisequalitat
— minimaler Verbrauch

Jederzeit das passende Garraumklima.

Die ideale Dampfmenge ist das A und O beim Garen, um moglichst rasch
eine hervorragende Speisenqualitat zu erzielen. Der FlexiCombi® sorgt

fUr die notwendige Feuchtigkeit damit die Speisen nicht austrocknen und
achtet gleichzeitig darauf, dass der Energieverbrauch so gering wie moglich
gehalten wird. Am Ende des Garprozesses wird der Uberschissige Dampf
automatisch abgefUhrt, sodass Sie die Tur gefahrlos 6ffnen kdnnen ohne das

Klchenklima zu belasten.
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Einzigartiger
Rauchergeschmack

lhre ganz individuelle Rauchernote
mit Smokelnside*

Die vollstandige Bedienung der Raucherfunktion erfolgt einfach Gber die
MagicPilot-Steuerung. Smokelnside verwandelt den Garraum lhres
FlexiCombi® im Handumdrehen in eine Raucherkammer und verleiht lhren
Produkten die individuelle Note.

Das Rauchern ist in Kombination mit anderen Gararten programmierbar und
sorgt somit fUr eine Prozess-Sicherheit inklusive HACCP-Dokumentation.
Die Rauchereinheit ist auf dem Kombidampfer fixiert und ermdéglicht

die leichte Beschickung mit Holzspanen oder Gewdlrzen Uber eine auszieh-
bare Schublade. Ein Handling der heiBen Rauchereinheit entfallt.

Die vier verschiedenen Intensitatsstufen der Raucherfunktion garantieren
den flexiblen und einzigartigen Raucher-Geschmack lhrer Produkte.

Egal ob Fleisch, Fisch, GemuUse, ... mit Smokelnside sind Ihrer Phantasie
keine Grenzen gesetzt.

Warmrauchern

Bei dieser milden Raucherva-
riante bewegen sich die Tempe-
raturen zwischen 25 bis 50°C.
Ein typisches Produkt, das warm
gerauchert wird, ist das Frank-
furter Wirstchen.

HeiBrauchern

Rohes Fleisch oder roher Frisch
werden Uber wenige Stunden
hinweg bei einer Temperatur von
50 bis 85°C gegart und konser-
viert. Dabei gerinnt das Eiweif3.
HeiB geraucherte Lebensmittel
sind nur wenige Tage haltbar
und daher fUr den baldigen Ver-
zehr gedacht.

* Option

Rauchen

Rauchern ist ein Verfahren zur
Aromatisierung und Konser-
vierung von Lebensmitteln wie
Fisch oder fleisch. Rauchern
lassen sich aber auch Produkte
wie Gemise, Kéase, Ol, Butter
oder Salz.




FlexiCombi®
magic pilot 10.7
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FlexiCombi”
team 6.1 + 6.1

Ergonomisch
Zwei MagicPilot Touch-Displays
auf Augenhohe

Ein Gerat
2 Gararten parallel

geschlossenes
Gehause
Einfache Reinigung

Ergonomisch
Unterer TUrgriff um
180° gedreht




Fur alle, die Flexibilitat lieben.

So flexibel waren Sie noch nie. Mit dem FlexiCombi® Team kénnen Sie voneinander unabhangig
im oberen und unteren Garraum garen. Das Plus an Kapazitat bei gleicher Stellflache bietet Ihnen,
im Vergleich zu Standgeraten, eine optimale Auslastung, hohe Effizienz und Flexibilitat im tag-
lichen Betrieb. Auch 1/1 GN und 2/1 GN Gerate sind bei gleichbleibender Gerate-Abmessung
kombinierbar. Sie bendtigen noch mehr Kapazitat? Auch eine Kombination der 6er und 10er
GerategroBen ist maglich. Und die Reinigung ist dank des geschlossenes Gehduses mit glatten
Flachen kein Problem.

Installation leicht gemacht: Getrennte Garraume mit separaten Anschlissen — Gerat komplett
vormontiert. Unterster Abwasser-Anschlusspunkt bei 180 mm (kein Eingriff in den Bodenaufbau).







Unser Energiekonzept
Langlebigkeit trifft Effizienz

Die Klche der Zukunft ist nachhaltig und
ressourcenschonend.

Als Familienunternehmen, das bereits seit 75 Jahren am Markt tatig ist, denken und
handeln wir immer zukunftsgerichtet. Gerade deshalb ist die Nachhaltigkeit ein fester
Wert in unserer Unternehmensphilosophie. Das beginnt bei der Entwicklung neuer
Ideen fUr unsere Profikochtechnik und reicht Uber den gesamten Produktionszyklus
bis hin zur Nutzung erneuerbarer Energien.

Durch innovative Technik im FlexiCombi® schonen sie jeden Tag wertvolle Ressour-
cen. Multifunktional einsetzbar und platzsparend. Geringer Energie- und Wasserver-
brauch, automatische Abschaltfunktionen, Zuverlassigkeit und Langlebigkeit. Das
sind nur einige von vielen Features, die daflr sorgen, dass Profikochtechnik von MKN
so umweltschonend wie moglich arbeitet. Jetzt und in Zukunft!

Warmetauscher

Warmeeffizienz als Standard
spart Energie: ca. 1 KWh pro
Betriebsstunde Dampfen
(FlexiCombi® 10.1)***

***Im Vergleich zu MKN Vorgangertechnologie ]
Hans Dampf ohne Warmetauscher
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Verlangern Sie die Lebensdauer
lhres FlexiCombi® f

Das automatische Reinigungssystem WaveClean®

Die handische Reinigung gehort der Vergangenheit an! WaveClean® (Option**)
Ubernimmt die automatische Reinigung und arbeitet enorm effizient, hygienisch
und sicher. Mit nur einer versiegelten two-in-one-Kartusche fur Reiniger und Klar-
spller ist Ihr FlexiCombi® im Nu blitzblank sauber. Sie konnen dank WaveClean®
Ihre Kosten um 40 Prozent* senken — bei nur ca. 35 L Wasserverbrauch.

Damit Sie sich um das Wesentliche kimmern kdnnen:
kulinarische Highlights fir Ihre Gaste.

*im Vergleich zur manuellen Reinigung **Option bei classic Bedienung

***durch die automatische Reinigung WaveClean® im Vergleich zum Vorgéangermodell




Komplette Innenreinigung
Ohne handisches Nachreinigen
der Hygiene-GarraumtUr mit
geschlossener 3-fach-Verglasung.

Einfach sicher!

Eine WaveClean two-in-one
Kartusche einsetzen, fertig!

recycelbare

'360/0 Wasserverbrauch™* 1000/0 WaveClean two-in-one
Kartusche

Jetzt scannen
und Abo-Vorteile
sichern!
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Die digitale Plattform fur
lhre Profikuche -

MKN Connected Kitchen®

Wir bieten Ihnen mit MKN Connected Kitchen® eine sichere Komplettldsung flir die
Digitalisierung lhrer Profikiiche. Die Basis von MKN Connected Kitchen® bildet die
Telekom Cloud-L&sung, in der alle Daten sicher und zuverlassig gespeichert werden.

Uber ein Gateway werden die Informationen an die Cloud tbermittelt. Die Daten smd-d
jederzeit Uber Tablet oder PC abrufbar. Es findet ein gegenseitiger Datenaustausch
zwischen der MKN Cloud und den Geréten in der Kiiche statt.







Technische Daten

nur Elektro

FlexiCombi® Varianten magic pilot

e GroBe 20.1 Elektro
e GroBe 20.1 Gas
e GroBe 20.2 MAXI Elektro
e GroBe 20.2 MAXI Gas

* GroBe 6.1 +6.1/6.2 +6.2
° GroBe 6.1 +6.2/6.2 + 6.1
e GroBe 6.1 +10.1/6.2 + 10.2
e GroBe 6.2 + 10.1/6.1 +10.2

e GroBe 6.1 Elektro

e GroBe 6.1 Gas

e GroBe 6.2 MAXI Elektro
e GroBe 6.2 MAXI Gas

e GroBe 10.1 Elektro

e GroBe 10.1 Gas

e GroBe 10.2 MAXI Elektro
e GroBe 10.2 MAXI Gas

Serienausstattung

e SES - Steam

Exhaust System
e MKN CombiConnect
e WaveClean® Reinigung
e FamilyMix

e Garschrittfunktion
e ClimaSelect® plus
e Ready2Cook

e RackControl

e Time2Serve

¢ \/ideoAssist

¢ Easyload Quereinschub
¢ MagicPilot®

e autoChef®

e Manuelles Garen

¢ QualityControl

¢ PerfectHold

e FlexiRack® Kapazitatskonzept
e CombiDoctor
e Greenlnside (Elektromodell)
e BarcodeScan Funktion
(ohne Scanner)
e integrierte Schlauchbrause

e ChefsHelp

¢ PHleco DynaSteam®

* |ntegrierter Warmetauscher

e Hygiene-Garraumtir mit
geschlossener 3-fach-
Verglasung

Optionen/Zubehér

e TUr mit Linksanschlag (nur fir Tisch- und Team-Gerate)

e Zweistufiger Sicherheitstirverschluss

e Schiffsausfiihrung, Sonderspannung (Elektrogeréte)

e Zusétzlicher, externer Mehrpunkt-Kerntemperaturfihler
(nicht nachrtstbar)

e Zusatzlicher, externer Sous-Vide-Kerntemperaturfihler
(nicht nachristbar)

e Untergestelle und Unterschranke

e Stapelkit fUr Tischgerate

e GN-Langseinschub

e Ethernet-Schnittstelle

¢ FlexiRack® Zubehor: CNS Rost, Sudwanne, granitemaillierte
Bleche, antihaftbeschichtete Back- und Bratbleche, Frittier-
korb, Hahnchengrillgestelle, Muldenblech

e GN-Behalter, GN-Roste, sowie Back- und Bratbleche

e Regenerier- und Tellerbankett-Systeme, Thermo-Isolierhauben

¢ Kochzubehorpakete (FlexiRack®, GN, ...)

e Two-in-one Reiniger-Kartuschen fiir WaveClean®

¢ Reinigerpakete

¢ FlexiCombi® Air Dampf-Kondensations-Haube

e Schnittstelle fir den Anschluss an eine Energieoptimierungs-
anlage nach DIN 18875 und potentialfreier Kontakt

¢ |PX 6 Strahlwasserschutz (Elektrogeréte)

Technische Daten

MKN-Bestell-Nr. FKECOD615T FKGCOD615T FKECOD115T FKGCOD115T FKECOD215T FKGCOD215T

AuBenmaBe 997 x 799 x 790 mm 1020 x 799 x 790 mm 997 x 799 x 1060 mm 1020 x 799 x 1060 mm 1075 x 813 x 1960 mm 1075 x 813 x 1960 mm

E-Anschlusswert 10,4 KW 0,6 KW 15,9 kW 0,6 kW 31,7kwW 1kwW

Spannung 3 NPEAC 400V 1 NPEAC 230V 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3 NPEAC 400V 1NPEAC 230V

Absicherung 3x16A 1x16A 3x25A 1x16A 3x50A 1x16A

Nennwérmebelastung 11kw 18 kW 36 kW

Gasarten Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar
Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar

FlexiRack® (530 x 570 mm) 6x FlexiRack®210.5 GN 1/1 6x FlexiRack®210.5 GN 1/1  10x FlexiRack®217.5 GN 1/1  10x FlexiRack®217.5 GN 1/1  20x FlexiRack®235 GN 1/1 20x FlexiRack®235 GN 1/1

Gastronorm (65 mm tief) 6xGN1/1 6xGN1/1 10xGN 1/1 10x GN 1/1 20 x GN 1/1 20x GN 1/1

BackmaB 5 x BackmaB 5 x BackmaB 8 x BackmaB 8 x BackmaB 16 x BackmaB 16 x BackmaB

MKN-Bestell-Nr. FKECOD621T FKGCOD621T FKECOD121T FKGCOD121T FKECOD221T FKGCOD221T

AuBenmaBe 997 x 799 x 790 mm 1020 x 799 x 790 mm 997 x 799 x 1060 mm 1020 x 799 x 1060 mm 1115x 999 x 1960 mm 1115x 999 x 1960 mm

E-Anschlusswert 20,9 kW 0,6 kW 30,5 kW 0,6 kW 60,9 kw 1 kW

Spannung 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3NPEAC 400V 1 NPEAC 230V

Absicherung 3x35A 1x16A 3x50A 1x16A 3x100A 1x16A

Nennwérmebelastung 17 kKW 26 kW 52 kW

Gasarten Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar
Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar

Gastronorm (65 mm tief) 6x2/1GN 6x2/1GN 10x2/1 GN 10x2/1 GN 20x2/1 GN 20x2/1 GN
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FlexiCombi® Varianten classic

e GroBe 20.1 Elektro

e GroBe 20.1 Gas

e GroBe 20.2 MAXI Elektro
e GroBe 20.2 MAXI Gas

e GroBe 6.1 Elektro

e GroBe 6.1 Gas

* GroBe 6.2 MAXI Elektro
* GroBe 6.2 MAXI Gas

e GroBe 10.1 Elektro

e GroBe 10.1 Gas

e GroBe 10.2 MAXI Elektro
e GroBe 10.2 MAXI Gas

Serienausstattung

e USB Schnittstelle
e Hygiene-Garraumtir mit
geschlossener 3-fach-Verglasung

e EasylLoad Quereinschub

e FlexiRack®

e ClimaSelect”

e 5 Llfterradgeschwindigkeiten

¢ 100 Garprozesse in bis zu
6 Schritten speicherbar
* |ntegrierter Warmetauscher

e Manuelles Reinigungsprogramm
e Interner Kerntemperaturfiihler
¢ PHleco DynaSteam®

Optionen/Zubehor

¢ WaveClean® Reinigung neue Generation

e Two-in-one Reiniger-Kartuschen fir WaveClean®
¢ Reinigerpakete

e integrierte Schlauchbrause

¢ FlexiCombi® Air Dampf-Kondensations-Haube

e GN-Langseinschub

e Untergestelle und Unterschranke

e Tur mit Linksanschlag (nur fir Tischgerate)

e Zweistufiger Sicherheitstiirverschluss

e Schiffsausfiihrung, Sonderspannung (Elektrogeréate)

e zusatzlicher, externer Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler
(nicht nachrtistbar)

e zusatzlicher, externer Sous-Vide-Kerntemperaturfihler
(nicht nachrtistbar)

e FlexiRack® Zubehoér: CNS Rost, Sudwanne, granitemaillierte
Bleche, antihaftbeschichtete Back- und Bratbleche, Frittier-

korb, Hahnchengrillgestelle, Muldenblech
e GN-Behalter, GN-Roste, sowie Back- und Bratbleche

® Regenerier- und Tellerbankett-Systeme, Thermo-Isolierhauben

e Kochzubehdrpakete (FlexiRack®, GN, ...)

Technische Daten

e Stapelkit fUr Tischgerate
e |[PX 6 Strahlwasserschutz (Elektrogerate)

e Schnittstelle fir den Anschluss an eine Energieoptimierungs-
anlage nach DIN 18875 und potentialfreier Kontakt

e MKN CombiConnect Software

MKN-Bestell-Nr. FKECOD615C FKGCOD615C FKECOD115C FKGCOD115C FKECOD215C FKGCOD215C

AuBenmaBe 997 x 799 x 790 mm 1020 x 799 x 790 mm 997 x 799 x 1060 mm 1020 x 799 x 1060 mm 1075 x 813 x 1960 mm 1075 x 813 x 1960 mm

E-Anschlusswert 10,4 KW 0,6 KW 15,9 kW 0,6 KW 31,7 kW 1kW

Spannung 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3 NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3 NPEAC 400V 1NPEAC 230V

Absicherung 3x16A 1x16A 3x25A 1x16A 3x50A 1x16A

Nennwérmebelastung 11 kW 18 kW 36 kW

Gasarten Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar
Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar

FlexiRack® (530 x 570 mm) 6x FlexiRack®210.5 GN 1/1 6x FlexiRack®210.5 GN 1/1  10x FlexiRack®217.5 GN 1/1  10x FlexiRack®217.5 GN 1/1  20x FlexiRack®235 GN 1/1 20x FlexiRack®235 GN 1/1

Gastronorm (65 mm tief) 6xGN 1/1 6xGN1/1 10xGN 1/1 10xGN 1/1 20xGN 1/1 20x GN 1/1

BackmaB 5 x BackmaB 5 x BackmaB 8 x BackmaB 8 x BackmaB 16 x BackmaB 16 x BackmaB

MKN-Bestell-Nr. FKECOD621C FKGCOD621C FKECOD121C FKGCOD121C FKECOD221C FKGCOD221C

AuBenmaBe 997 x 799 x 790 mm 1020 x 799 x 790 mm 997 x 799 x 1060 mm 1020 x 799 x 1060 mm 1115 x 999 x 1960 mm 1115 x 999 x 1960 mm

E-Anschlusswert 20,9 kw 0,6 kW 30,5 kw 0,6 kW 60,9 kW 1kW

Spannung 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V 3NPEAC 400V 1NPEAC 230V

Absicherung 3x35A 1x16A 3x50A 1x16A 3x100A 1x16A

Nennwérmebelastung 17 kW 26 kW 52 kW

Gasarten Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar Erdgas (E und LL) 20 mbar
Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar Fliissiggas 3B/P 29-50 mbar

Gastronorm (65 mm tief) 6x GN 2/1 6x GN 2/1 10 x GN 2/1 10 x GN 2/1 20 x GN 2/1 20 x GN 211
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