ContactLine

punktuell & ockonomisch erhitzen

Kontaktheizung und '
Temperatursensorik. |
Erhitzt gezielt

und spart Energie.
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FOOD SERVICE SYSTEMS



ContactLine

DIE MERKMALE

GEZIELTE ERHITZUNG BEI OPTIMALEM
ENERGIEEINSATZ

MENVMOEIT

FOOD SERVICE SYSTEMS

Auf einfachste Art zu punktgenau

erhitzten Speisen.

ENERGIE-EFFIZIENT

Nur so viele Tabletts wie gerade bendtigt,
werden im Stationswagen erhitzt. Dadurch wird
nur so viel Energie fiir das Regenerieren
verbraucht, wie fur die Anzahl der Tabletts
erforderlich ist. Alle Kuhlvarianten sind
energieeffizient. Bereits mit eutektischen Platten
erzielt der Contactlinewagen TOP Ergebnisse.

EINFACHSTE PROGRAMMIERUNG

Perfekte Speisenqualitat wird durch Optimieren
der Regenerierdauer erreicht. Alle im Hintergrund
notwendigen Einstellungen erfolgen vollautoma-
tisch. Die moderne Steuerung mit Touch-Display
lésst keine Wiinsche offen. Eine Anpassung an
die Verfahren Cook&Serve, Cook&Chill sowie
Cook&Freeze erfolgt einzig Gber Veranderung

der Regenerierdauer.

HACCP KONFORM

Die perfekt abgestimmte, beheizte Kontaktflache
fur Teller und Suppenschale sorgt flr optimale
Regenerierung der Speisen. Die thermische
Trennung mittels Isolier-Clochen sowie optionaler
aktiver oder passiver Kihlung gewahrleisten
korrekt temperierte Menis nach HACCP-Vorgaben.
Eine bemerkenswerte HeiBhaltezeit nach der
Entnahme der Tabletts aus dem Contactline-
Wagen zeichnet das System zusatzlich aus.
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EINFACHSTE BEDIENUNG
Selbstzentrierende Geschirr- und Clochen-
positionen mit farblicher Kennzeichnung,

klar erkennbare Bereiche fiir Besteck und Kalt-
komponenten definieren sichere Positionen der
Einzelteile. Auch bei anspruchsvollen Transport-
wegen erhalt der Gast ein ansprechendes Tablett.
Das Isoliertablett kann ohne Verbrennungsschutz
(wie zum Beispiel Baumwollhandschuhe) sofort
nach dem Regenerieren serviert werden.

EINFACHSTE REINIGUNG

Nach der Entnahme der Tabletts ermdoglicht der
leere und gut zugangliche Wageninnenraum eine
einfachste Reinigung. Auf Wunsch ist eine
wagenwaschanlagentaugliche Ausfiihrung lieferbar.

EINFACH EINZIGARTIG

¢ Nicht belegte Tabletteinschiibe erlauben einen
flexiblen Einsatz zum Transport von jeglichem
Stationsbedarf.

e Friihstiick, Mittag- und Abendessen - alles aus
einem Wagen. Kein lastiges Wagensortieren.

* Die gesamte Technik kann auf Station
verbleiben, dies ermoglicht eine mehrfache
Nutzung der externen Wandeinheit zum
Erhitzen der Mahlzeiten.

+ Kein Anbrennen, Hautbildung oder Uberkochen
durch schonende Erhitzung.

Zwei HeiBzonen B8 Kaltzone [

ENERGIE-EFFIZIENTE
SPEISENREGENERIERUNG

Nur die auf den speziellen Heizzonen im Tablett
abgestellten Teller und Suppenschalen werden
mit Energie versorgt. Kalte Mentikomponenten
hingegen, wie etwa Salate oder Nachspeisen,
bleiben vom Heizvorgang ausgeschlossen.
Energie flr den Erhitzungsvorgang wird nur den
eingeschobenen Tabletts im Wagen zugefihrt.
Leerraume im Wagen bedeuten somit keine
Energie-Verschwendung.

Durch die Abdeckung der heiBen Speisen mit
isolierenden Clochen wird eine Temperatur-

und Geruchsulbertragung zwischen den Mendi-
Komponenten zuverlassig verhindert.

Insgesamt ein zu Ende gedachtes und durch
langjéhrigen Erfahrungsaustausch mit Kunden
optimiertes System, das den Anspriichen
moderner, innovativer Speisenverteilung mehr
als gerecht wird.

Auf den optisch hervorgehobenen Heizzonen werden nur die

HeiBkomponenten erhitzt, der Rest des Tabletts bleibt kalt
und ermoglicht dadurch ein sofortiges Servieren.

INTELLIGENTE

HEIZTECHNIK

Die ContactLine-Tabletts verfligen Uber eine
integrierte Kontaktwarmeheizung mit

intelligenter Temperatursensorik. Die getrennt
geregelten Edelstahl-Heizzonen Ubertragen die Hitze
gezielt in das Geschirr der HeiBspeisen.

Die schonende Heiztechnologie garantiert nicht

nur eine HACCP-gerechte und optimale Speise-
temperatur, sondern verhindert auch das Anbrennen
oder Austrocknen der HeiBkomponenten.

Isolierte Abdeck-Clochen und die innovative
Formgebung des Tabletts garantieren einen sicheren
Transport der Speisen.



MENUMOET DAS SYSTEM

FOOD SERVICE SYSTEMS TABLETT-TRANSPORTWAGEN FUR
DAS CONTACTLINE-SYSTEM

Perfektioniert fiir jeden Einsatzbereich. CO nta CtLl ne

Contactline-Transportwagen Contactline-Transportwagen

INTEGRIERTE TECHNIK EXTERNE TECHNIK

1

i.

:

Die Trennung der
Steuerungstechnik

vom Wagen erlaubt
kompakte Abmessungen
und reduziert das zu
bewegende Gewicht.

i

Abhéngig vom Einsatzzweck sind Contactline-
— EN / Euronorm, 530 x 370 mm

Transportwagen in unterschiedlichen Ausfihrungen TablettmaB
-GN / Gastronorm, 530 x 325 mm

lieferbar, wahlweise mit 230 V oder 400 V Anschluss.

KUNDENNUTZEN AN ERSTER STELLE Kapazitit - ii ¥ab|etts, 20 Tabletts, 24 Tabletts 11
- abletts, 30 Tabletts 111

Der ContactLine Wagen wurde fir unterschiedlichste

Einsatzbereiche optimiert. Es stehen nach Bedarf — Passive Kihlung

Wagen mit einer Kapazitat von 16, 20, 24 oder ) m{ittels Kaltespeicherplatten

30 Tabletts zur Auswahl. Diese konnen mit aktiver Wagenkithlung | - Eqiltctgésl—:fsgi::glsugi

oder passiver Kuihlung ausgestattet werden. — Aktive Kiihlung mittels Umluftkiihlung ¢+2)
Mit einer Vielzahl von zusatzlichen Ausstattungs-

moglichkeiten kann der Wagen optimal auf die - INTERN: digitale Steuerung

im Wagendach (*3)

— EXTERN: digitale Steuerung
in externer Wandstation

Bedirfnisse jedes Kunden konfiguriert werden. Steuerung

CONTACTLINE - TRANSPORTWAGEN
GN/EN| T @780 mm | T OO 780 mm

- MODULBAUWEISE:

@,
(O
)
-
O
O

Platzbedarf GN B 985 mm B 1425 mm
Korpus aus Modulen
EN B 1075 mm B 1560 mm zusammengesetzt
Bauweise - VERSCHWEISSTE BAUWEISE:
*1) N'lce & Easy® Kuhlung ist nur fur Transportwagen Innenraum des Wagens fugenlos
mit externer Steuerung lieferbar. verschweif3t und somit
*2) nur far Wagen mit 16 bzw. 20 Tabletts und integrierter Technik wagenwaschanlagentauglich.

*3) nicht wagenwaschanlagentauglich
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AUSSTATTUNGS- MENUMOBIT
MOG LICH KEITEN FOOD SERVICE SYSTEMS

FUR DEN CONTACTLINE-TRANSPORTWAGEN

*‘.. 4

ContactLine

6

DACHGALERIE

Dachgalerie zur Sicherung von Transportgut

auf dem Wagendach

MATERIAL: Edelstahlstangen / Kunststoff-Stiitzen
AUSFUHRUNG: 3-seitig / 4-seitig

FARBE GALERIESTUTZEN: gelb / grau / blau

PAPIERKLEMME

Gefederter Klemmblugel zur Fixierung von Stationskarten
oder Begleitpapieren

MATERIAL: Edelstahl

POSITION: stirnseitig links / rechts

WAGENNUMMERIERUNG
Dreistellige, gelaserte Nummerierung
GROSSE: max. 3 Zahlen

POSITION: Korpus, oberhalb rechter Tiir

menu. oo

TAFELFOLIE

Tafelfolie zur individuellen
Beschriftung des Wagens
MATERIAL: Vinyl

GROSSE: 300 x 300 mm
POSITION: stirnseitig links / rechts

MARKIERUNGSKEGEL

Markierungskegel zur farblichen Wagenkennzeichnung
MATERIAL: Kunststoff

POSITION: auf Wagendach / auf Galeriestuitzen
FARBE: schwarz / gelb / blau / griin / rot

MAGNETISCHE FLACHE

Flache zum Anheften von Notizen mit Magneten
MATERIAL: Edelstahl

GROSSE: DIN A4

POSITION: stirnseitig links / rechts

LKW-TRANSPORTSICHERUNG
LKW-Transportsicherung zum Schutz des Wagens

bei Fixierung auf einer LKW-Ladeflache mittels
Querstangen oder Zurrgurten / bei bauseitigen Handlaufen
MATERIAL: Kunststoff

POSITION: variabel, d.h. projektbezogen abzustimmen

ABSCHLIESSBARE TUREN

Turschloss und/oder Verplombungsdsen als Sicherung
vor unbefugtem Offnen der Tiren

AUSFUHRUNG: Zylinderschloss / Doppelbartschloss /
Dreikantverriegelung

POSITION: rechte Wagentur

SCHEUERLEISTE

Scheuerleiste zum Schutz des Wagens vor
Turklinken oder Handlaufen

MATERIAL: Kunststoff

Abmessungen und Positionierung auf dem Wagen
variabel, d.h. projektbezogen abzustimmen

DEICHSEL UND KUPPLUNG
Zugvorrichtung, Standard
Zugvorrichtung, reibungsgedampft
flr verbesserte Spurtreue

KARTENHALTER

Haltevorrichtung fur Stationskarten
MATERIAL: Kunststoff

GROSSE: DIN A4 / A5

AUSRICHTUNG: senkrecht / waagerecht
FARBE: gelb / grau / blau

POSITION: stirnseitig links / rechts
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ROLLEN-VARIANTEN

2 Lenkrollen mit Feststeller / 2 Bockrollen

2 Lenkrollen mit Zentralfeststeller / 2 Bockrollen

2 Lenkrollen mit Zentralfeststeller / 2 Lenkrollen mit
Richtungsfixierung (RiFix)

...und noch viele andere Varianten stehen zur Auswahl

Rollen aus Edelstahl in der Standardausstattung

HACCP- DOKUMENTATION-VARIANTEN
USB, Lan, Wlan
Echtzeitdokumentation



FUR JEDES MENU UND JEDE PORTION
DAS PASSENDE GESCHIRR- UND ZUBEHOR-SORTIMENT
Durchdacht. Wirtschaftlich. Kostengiinstig.

ZUBEHOR | ContactLine

INDIVIDUELL ANPASSBAR. OPTIMAL KOMBINIERBAR

@ EN 1/1 CONTACTLINE-TABLETT
2 Heizstellen (Suppe/Hauptspeise), Ablage fr
Beilagenschalen und Besteck, spiilmaschinen-
tauglich, berthrbare Kleinspannung

O ) EURONORM- / GASTRONORM-GESCHIRR

BEZEICHNUNG FORM ABMESSUNGEN FARBE ARTIKEL-NR.

Isolierhaube zu Teller und Eintopfschale

FORMAT EN1/1 1 | Kunststoff PP rund @260 mm / H 64 mm grau CL-RE9988
doppelwandig, geschaumt & isoliert

ABMESSUNGEN 530 x 370 mm

2 | Deckel flach zu Eintopfschale Kunststoff PP | rund als Schwappschutz verwendbar grau CL-RE9900
LEISTUNG 150 Watt

3 | Porzellan-Eintopfschale rund @230 mm / H: 41 mm / Inhalt 980 ml uni weif3 CL-v747
FARBE Grau

4 | Porzellan-Hauptspeiseteller ungeteilt rund @230 mm / H 26 mm uni weif3 CL-V748
ARTIKEL-NR. CL-MMEURO

5 | Porzellan-Hauptspeiseteller 2-geteilt rund @230 mm / H 22 mm uni weil3 CL-V347
B GN 1/1 CONTACTLINE-TABLETT 6 | Porzellan-Hauptspeiseteller 3-geteilt rund | @230 mm / H 22 mm uni weiB CL-V386
2 Heizstellen (Suppe/Hauptspeise), Ablage fur 7 | Porzellan-Schale 1/3 - 3-geteilt rund H 33 mm uni wei CL-V763

Beilagenschalen und Besteck, spilmaschinen-
tauglich, bertihrbare Kleinspannung

Kartenhalter Kunststoff PP :
8 aufsteckbar am Tablettrand eckig 55 x 24 mm / H 37 mm grau CL-KH7704

FORMAT GN1/1
Isolierhaube zu Suppenschale
ABMESSUNGEN 530 x 325 mm 9 | Kunststoff PP rund | @160 mm / H 64 mm grau CL-RE9944NE
LEISTUNG 150 Watt doppelwandig, geschdumt & isoliert
FARBE Grau 10 | Porzellan-Suppenschale mit Schwapprand | rund @120 mm / H 54 mm / Inhalt 350 ml uni weil3 CL-V760
ARTIKEL-NR CL-MM1/1 11 LG, R o4 B EEEEeEEl ecki 115x 85 mm / H 35 mm rau-transparent 7710
' Kunststoff PN1/4 . & .
12 | Porzellan-Schale PN1/4 eckig 110 x 80 mm / H 37 mm / Inhalt 16 ml | uni wei3 V551 *
* Alternativ hierzu passendes Porzellannorm PN Geschirr inkl. Abdeckung verfiigbar (PN1/3, PN2/3, PN1/4, PN1/2, ...)
KALTESPEICHER-PLATTE
Eutektische, lebensmittelechte Platte
zum Kalthalten von vorgekihlten
Speisenkomponenten.
FORMAT GN1/1
ABMESSUNGEN 530 x 325 x 30 mm
Polyethylen
WIATERIAL Spllmaschinentauglich
ARTIKEL-NR. 0163584
© REGENERIERSCHRANK
fur 5 GN1/1 ContactLine-Tabletts.
FORMAT GN1/1 '
ABMESSUNGEN ca. 650 x 500 x 650 mm g ' ;\
1000 Watt _—
max. a
LEISTUNG 50 -60Hz/ 230V
MATERIAL Edelstahl
ARTIKEL-NR. CL-WA5GN j ‘
MENUMOBIL
FOOD SERVICE SYSTEMS

8 www.menu-mobil.com




10

N'Ice & Easy®

KUHLUNG MITTELS
SCHERBENEIS

DIE INNOVATIVE,
UMWELTSCHONENDE
UND PATENTIERTE ART
SPEISEN ZU KUHLEN.

www.menu-mobil.com

SCHERBENEIS ALS KUHLMEDIUM

Diese Form des Eises wird in vielen Anlagen zur
Kihlung eingesetzt. Der Vorteil liegt in der grofBBen,
trockenen und durchgefrorenen Oberflache der
Eisplattchen. Ein optimaler Warmeaustausch kann
somit erfolgen, wodurch eine rasche Abkuhlung
und durch die Eismenge geregelt, eine lange und
sichere Kuhlung der Speisen erreicht wird.

SICHERE KUHLUNG

« Netzunabhangig, 100% autark kihlen
Uber lange Zeitraume.

» Gekuhlter Wagenbahnhof und gekihlte
Lieferfahrzeuge sind nicht notwendig.

» Eine absolut gerauschlose Kihlung
erlaubt maximale Flexibilitat.

» Gefrorenes Wasser als umweltfreundliches
Kihlmedium.

N’ICE AND EASY SCHERBENEISANLAGE
» Die Scherbeneisanlage wird optimal und energie-
effizient an die Anforderungen des Projektes angepasst.
* Wagenanzahl und Kihlvolumen bestimmen die
Eismenge und damit die GroBe der Anlage.
» Scherbeneisanlagen sind in verschiedenen
GroBen erhaltlich.
» Automatische Beflllung Uber verschiedene Férder-
techniken in den Eisspeicher im Dach des Wagens.
« Tauwasser wird Uber Ablassventile im
Spulbereich der Kiiche entsorgt.

VARIABLE EISSPEICHER VON KLEIN BIS MEGA
» Beginnend bei 80 kg bis 4000 kg
Scherbeneis in 24 Stunden.
» Beflllung von einem Tabletttransportwagen bis
400 Wagen und mehr sind moglich.
» Variable Nutzung des Eises, auch fir die

Kihlung von Grof3gebinden verwendbar.




Perfekte Speisenverteilung mit System.

Mit der vielseitigen Produktlinie von MentMobil
haben Sie fur jeden Einsatzbereich das passende System.

ClassicLine Inducook

........... Inducook ClassicLine

e Classic i sl e
e EcoClassic Gekuhlt transportiert —

e Universal heiB serviert. Die einfach

Das kompakte Transport-
system sorgt mit optimaler
Isolierung der kalten und
der heiBen Menugénge fur

einzigartig &

zu bedienende Induktions-
technik erhitzt nur die
beschichteten Geschirrteile,
wéhrend Salate und
Desserts kuhl bleiben.

innovativ | einen perfekt temperierten So bleibt das volle
MENUMOEIL Genus.s.. Hyg,',en'SCh'. menumoslt Geschmackserlebnis der
Appetitlich. Okonomisch. Speisen erhalten.
_ InductLine o AirLine
InductLlne ..................................... AIrLIne .....................................
. N e Indock e UNITRAY
L ﬁ ..................................... ° DSPRO

Innovative Induktions-
technik kombiniert mit
Tablett-Transportwagen.
Durch die elektronische
Steuerung werden die
Induktions- Speisen minutengenau
technik . . q
perfektioniert auf die I’IChtIge
Temperatur gebracht.

MENUMOEIL

700D SERVICE SYSTEWS

ContactLine

Hier ist die Kontakt-warme-
heizung mit intelligenter

?’f" Temperatursensorik im
“ §~  Tablett integriert. Uber die

ContactLine

e

Heiz- zonen flieBt die Energie
gezielt in das Geschirr

der HeiBkomponenten.

punktuell & ! Im Servierwagen werden
Gkonomisch | 1 - q

erhitzen lediglich die genutzten

Einschibe mit Energie

MENYMOBIT ' versorgt.

EIN UNTERNEHMEN DER HUPFER UNTERNEHMENSGRUPPE:

00D SERVICE SYSTEMS

Food-Présentation & Ausgabetechnik

MENUMOEIL

F00 SeRvIcE SYSTENS.

ProfiLine

professionelle

Speisen-
ausgabe

MENUMOEIL

F00 SeRvIcE SYSTENS.

e EVOMULTI Buffet

Erhitzen und aktive Kuhlung
—alles in einem Transport-
wagen. Mittelselektronischer
Steuerung werden Speisen
per HeiBluft erhitzt und
Desserts und Salate getrennt
davon gekuhlt.

ProfiLine

Robust, ausgereift und
intelligent — mit dem
umfangreichen Programm an
Ausgabewagen, Teller- spen-
dern, Stapelgeraten und
Transportwagen, bieten wir
lhnen die professionelle
Erganzung fir die
okonomische Kuchenarbeit
bei optimalem Preis-
Leistungs-Verhaltnis.

Technische Anderungen vorbehalten.

MeniiMobil Food Service Systems GmbH

Dr. Gustav-Markt-Weg 18 | A-6401 Inzing | Tirol

Tel.: +43/(0) 52 38 /88 661 | Fax: +43/(0) 52 38 /88 778
www.menu-mobil.com | office@menu-mobil.com

MENUMOEIL

FOOD SERVICE SYSTEMS



