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Mit Heif3- und Kaltzonen-Umlufttechnik

EVOMULTI
Buffet
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EVOMULTI Buffet ist der Mehrportionswagen, der

/ \I rLI n e sich durch geringes Gewicht, reduzierte Abmessungen

sowie einfache und elegante Linien auszeichnet.
I V O M l l L I I Er eignet sich fur den Transport sowie das Anrichten
und Portionieren der Speisen am Ort des Verzehrs.

B u ffet EVOMULTI ist perfekt zum Regenerieren und/oder um

die Temperatur der Speisen bis zur Ausgabe zu

DAS SYST E M erhalten. Er wurde flr Cook&Serve, Cook&Chill und

Cook&Freeze entwickelt und meistert sogar das

DER MEHRPORTIONENWAGEN EVOMULTI einfache Kochen von Speisen. Er ist in verschiedenen
VEREINT LEISTUNG, ERGONOMIE UND GroBen konfigurierbar, mit beheizten, gekihlten und
BENUTZERFREUNDLICHKEIT. neutralen Fachern erhaltlich und verfligt auBerdem

Uber eine groBBe Auswahl an Sonderzubehor, um auch
die héchsten Anspriiche optimal zu erfillen.

ALU-RAHMEN e Der Einsatz des Modulaufbaus mit
Schraubverbindungen (1.) zeichnet sich durch hohe Steifigkeit
und geringes Gewicht aus (3.) und ermoglicht den einfachen
Austausch von Bauteilen (2.).
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HOCHSTE LEISTUNGEN

Know-how und jahrzehntelange Investitionen in
Forschung und Entwicklung zur Umlufttechnologie
garantieren hervorragende GleichmaRBigkeit der
Temperaturen und Beibehaltung der spezifischen
Eigenschaften der Speisen. Der Wagen EVOMULTI
ermoglicht zahlreiche Konfigurationen, indem Optionen,
GroBen und Verwendungsarten kombiniert werden.

BENUTZERFREUNDLICH

Die einfache und intuitive Geratesteuerung mit
groBem LCD-Display und die auch von weitem
sichtbare Status-LED gewahrleisten die sofortige
Erkennung der Informationen unter allen Einsatzbe-
dingungen. Jedes Detail ist daraufhin ausgelegt, um
einen besonders einfachen Gebrauch zu garantieren.

ERGONOMISCH
Auf der Grundlage eine
Ergonomiestudie mit Expe
Praxis konzipiert, ist der EVO
ein sowohl fir den Bediener als au

fur den Gast multifunktioneller Wage

gy
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Der Wagen EVOMULTI erlaubt zahlreiche Konfigurationen,

mend .

wobei Optionen, GroBen und Verwendungsarten miteinander kombiniert werden kdnnen.




MERKMALE

TRANSPORTIEREN, REGENERIEREN, ANRICHTEN
- DER EVOMULTI IST VIELSEITIG EINSETZ- UND
KONFIGURIERBAR.

»}{LM
EVOMULTI BUFFET GROSSE S GROSSE L
Kapazitat 1x8 GN 1/1 2x8 GN 1/1
der Behalter 2x3GN 1/1 2x3 + 1x8 GN 1/1 HAUPTEIGENSCHAFTEN
e ~140 kg ~175 kg « 8 Schnellwahl-Zyklen
STROMSPANNUNG in V: 400 / 230 » Neuer Bereich ,,Rezepte”: bis zu
ELEKTRISCHE LEISTUNGSAUFNAHME in kW: 7 / 5,8 / 4,3 / 3,6 100 personalisierbare Zyklen

* Begrenzungspuffer zum
kompletten Schutz der Tdren,
wenn diese offen sind

e Spezielles Schutzfach fiir
das Netzkabel

e Zubehor véllig im Grundumfang
des Produkts integriert

COOK & FREEZE » Vollstandige Konformitat mit
HACCP-Normen

€3 €3 cook & SERVE COOK & CHILL und (€3

400 V 3P 16A - 5,8 KW 400 V 3P 16A - 7.0 KW 400 V 3P 16A - 7.0 KW
ART DER FACHER VERWENDUNGSARTEN
WARMFACH ¢ Fach mit Umluftheizung COOK & SERVE ¢ Die Speisen werden auf der
¥ (Hochsttemperatur + 170 °C) gewlinschten Temperatur gehalten
% NEUTRALFACH ¢ Fach mit aktiver statischer COOK & CHILL - COOK & FREEZE « Die Speisen
Kihlung (Mindesttemperatur — 3 °C) l® \erden kihl gehalten und im gewtinschten

e WARM / KALT « Fach mit gemischter Umluft Moment regeneriert
% (Mindesttemp. — 3 °C, Hochsttemp.+ 170 °C) COOK « Moglichkeit, einfache Speisen zu kochen



OPTIONEN

FUR EVOMULTI BUFFET

FARBEN
EVOMULTI ist in den Farben Gelb und Blau erhéltlich.

AirLine

AUSSTATTUNG ,,OPEN‘ ODER ,,BRIDGE*
Es sind zwei Ausstattungen erhéltlich:

,Open“ mit groBBer Arbeitsflache flir maximale
Nutzbarkeit auf allen vier Seiten und

,Bridge® mit zusatzlicher erhohter Flache und
NieBschutz aus Glas.

1015 mm

—/| BRIDGE

1391mm

HEIZFLACHE UND -STRAHLER

Diese Option gewéhrleistet die gleichméaBige
Beibehaltung der Temperaturen der wahrend des Services
auf der Arbeitsflache abgestellten Speisen.

KLAPPBARE FLACHEN

Auf den Wagen konnen bis zu 3 klappbare Arbeitsflachen
montiert werden, um die maximal mégliche
Auflageflache zu erhalten.

KLAPPBARE HALTEBUGEL
Jede Drehflache kann mit Halter fur Beutel
oder zusatzlichen Behélter ausgestattet werden.

SCHLOSS

Die Turen des Wagens kdnnen versperrt werden,
um das Offnen durch nicht autorisierte Personen
zu vermeiden.

ROLLEN-VARIANTEN

EVOMULTI kann mit 4 oder 6 Rollen konfiguriert werden,
mit Durchmesser 160 mm oder 200 mm,

aus verzinktem Stahl oder Edelstahl.

VORRUSTUNG COMMUNICATOR-SYSTEME
EVOMULTI kann fur den Betrieb mit allen Communicator-
Systemen von Menu Mobil konfiguriert werden, die die Analyse
und Archivierung der HACCP-Daten (Temperaturen und
eventuelle Stérmeldungen) sowie die Programmierung der
Parameter in Echtzeit oder zeitversetzt ermoglichen.
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Perfekte Speisenverteilung mit System.

Mit der vielseitigen Produktlinie von MentuMobil
haben Sie flr jeden Einsatzbereich das passende System.

o ClassicLine Inducook
ClassicLine | Inducook ClassicLine
L O -] gpueu—
e EcoClassic Gekhlt transportiert —
e Universal heif serviert. Die einfach

einzigartig &
innovativ

MENUMOEIL

700D SeRVCE vSTeY

Das kompakte Transport-
system sorgt mit optimaler
Isolierung der kalten und
der heiBen Menugénge fur
einen perfekt temperierten
Genuss. Hygienisch.
Appetitlich. Okonomisch.

einfach &

MENUMOEIL

F00D SeRvIcE SYSTENS.

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

So bleibt das volle
Geschmackserlebnis der
Speisen erhalten.

_ InductLine o AirLine
InductLlne ..................................... AIrLIne .....................................
Innovative Induktions- . e UNITRAY
technik kombiniert mit e DSPRO

Induktions-
technik
perfektioniert

MENUMOEIL

700D SERVICE SYSTEWS

ContactLine

punktuell &
Gkonomisch
erhitzen

MENUMOEIL I

700D SERVICE SYSTEWS

EIN UNTERNEHMEN DER HUPFER UNTERNEHMENSGRUPPE:

Tablett-Transportwagen.
Durch die elektronische
Steuerung werden die
Speisen minutengenau
auf die richtige
Temperatur gebracht.

ContactLine

Hier ist die Kontaktwarme-
heizung mit intelligenter
Temperatursensorik im
Tablett integriert. Uber die
Heizzonen flie3t die Energie
gezielt in das Geschirr

der HeiBkomponenten.

Im Servierwagen werden
lediglich die genutzten
Einschiibe mit Energie
versorgt.

FOOD SERVICE SYSTEMS

Food-Présentation & Ausgabetechnik

|

individuell
temperieren

MENUMOEIL

F00 SeRvIcE SYSTENS.

ProfiLine

e

- .,_..
professionelle ] ’
Speisen-

ausgabe "d

MENUMOEIL

F00 SeRvIcE SYSTENS.

e EVOMULTI Buffet

Erhitzen und aktive Kiihlung
—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-
spendern, Stapelgeréten
und Transportwagen, bieten
wir Ihnen die professionelle
Ergénzung fur 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
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