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Entscheidend ist, wie es ankommt.

BLANCO INMOTION, komplette Systeme

zur perfekten Speisenverteilung.
Cook & Serve

r
Cook & Chill

Cook & Freeze

/
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Wen

Ein Mensch, der gut gegessen hat,
fuhlt sich einfach besser. Fur Kranken-
h&user, Senioren- und Pflegeheime,
aber auch Schulen und Kindergarten
steigen die Anforderungen an gesundes,
nahrstoffreiches und appetitliches
Essen. Was gut gekocht wurde, soll
auch lecker bei den Gésten ankommen.

n’s perfekt lauft,

schmeckt es
wie bei Muttern.

Die Lucke zwischen Kiche und Gast
schlieBt BLANCO INMOTION.

Mit kompletten Speisenverteilsystemen,
die Ihnen helfen, lhren Gasten die best-
mogliche Speisenqualitat zu bieten —
kostenbewusst, qualitatsbewusst und
effizient.

Ob Cook & Serve, Cook & Chill oder
Cook & Freeze, ob Tablett- oder
Gebindesystem, BLANCO INMOTION
bietet Ihnen alle Méglichkeiten fur Ihr
maBgeschneidertes Konzept zur
Speisenverteilung. Landerspezifische

Normen, Temperaturanforderungen
und Vorschriften (wie z. B. LMHV)

werden dabei genauso berucksichtigt
wie die Moglichkeit der vollstandigen,
HACCP-gerechten Dokumentation.

Mit BLANCO INMOTION entscheiden
Sie sich flr perfekt aufeinander abge-
stimmte Produkte zur Optimierung lhrer
Prozessablaufe. Die griindliche Analyse
Ihrer Anforderungen und sorgféltige
Beratung gehdren auf Wunsch mit zum
Leistungspaket.

Die ergonomische Gestaltung, die erst-
klassige Verarbeitung und die hochwer-
tigen, hygienischen Werkstoffe erleich-
tern dem Personal taglich die Arbeit.
Mehr noch: Auf lange Sicht helfen sie,
gesund zu wirtschaften. Und machen
BLANCO INMOTION zu einer Investition
in die Zukunft, die jeden Cent wert ist.

BLANCO INMOTION bietet lhnen
ein rundum schlUssiges Paket inklusive
Support. Denn nur wer das Ganze vor
Augen hat, kann Prozesse verbessern
und die Wirtschaftlichkeit erhéhen.

Wiinschen Sie lhren Gasten schon
mal guten Appetit.

Bei Cook & Serve, Cook & Chill und Cook & Freeze unterscheidet man jeweils zwischen Tablett- oder Gebindesystem:

Direkt nach dem Garen oder der Lagerung werden die Speisen am Verteilband auf Tabletts vor-
portioniert. Fertig angerichtet werden sie transportiert, evtl. regeneriert oder nacherwarmt und

auf den Tabletts ausgegeben.

Tablettsystem

Nach dem Garen oder der Lagerung bleiben die Speisen zum Transport und zur Regeneration

(==

U

Gebindesystem

bzw. Nacherwarmung in Gastronorm-Behéltern (= Gebinde). AnschlieBend werden die Spei-

sen an Ausgabetheken oder -wagen direkt aus den Gebinden individuell an die Gaste verteilt
(= Schopfsystem). Alternativ kann vor der Ausgabe die Vorportionierung auf Tabletts erfolgen.
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Verwohnt man e Gaste mit Frisch-
kost, mussen fi e MenUs nach der
Zubereitung zUgig zum Gast.

Um die Frische zu erhalten, ist es wichtig,
dass die Speisen bei jedem Schritt

im Verteilprozess ihre geforderte Tem-
peratur behalten.

Wenn das Essen
ganz schnell
auf den Tisch muss.

Bei Cook & Serve ermdglicht BLANCO
INMOTION dies durch modernste
Technik und sorgt dartber hinaus fur
flieBende Arbeitsablaufe — damit alles
noch ein wenig schneller geht. Ob Sie
dabei mit einem Tablett- oder Gebin-

BLANCO INMOTION keine Rolle. Ein
perfekt eingespieltes Team aus umluft-
beheizbaren bzw. -kiihlbaren Geraten
erhalt die Speisenqualitat beim Warm-
halten, Khlen, Transportieren und
Portionieren.

Speziell beim Speisentransport sind
hohe Sicherheit, gutes Handling

und beste Isoliereigenschaften gefragt.
Mit den Tablett-Transportwagen von
BLANCO INMOTION werden portio-
nierte Speisen in Warmhaltesystemen
sicher an den richtigen Ort transportiert.
Die Kombigerate aus der BLANCO
RECALDO Serie zeigen lhnen neue
Wege beim Warmhalten mit HeiBluft
oder Induktion.

desystem arbeiten mdchten, spielt mit

Tablettsystem
-

ktionsablauf Cook & Serve

Warm / Kuhl halten

Warm / Kuhl halten
Kommissionieren
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Portionieren Transportieren Nacherwarmen
und Verteilen

Kommissionieren /
Transportieren Ausgeben




Cook & Serve
Tablettsystem

Direkt nach dem Garen und Zubereiten werden
die Speisen warm in GN-Behélter gefillt und
bereitgestellt. Kaltspeisen wie Salate und Desserts
kommen hinzu.

Die darauf folgenden Prozess-Schritte:

1. Warm- bzw. Kiihlhalten

Fir die Aufnahme der warmen und kalten Speisen
stehen Ihnen eine Vielzahl beheiz- und kiihlbarer
Gerate aus dem System BLANCO INMOTION zur
Verfligung.

2. Portionieren

Die Portionierung der warmen und kalten Speisen
auf die Tabletts erfolgt an Speisenverteilbéandern.
Bei Bedarf schiitzen Isolier-Clochen die Speisen auf
den Tellern vor Temperaturverlust.

3. Transportieren

Fir das vorschriftsmaBige Warm- bzw. Kihlhalten

der portionierten Speisen wahrend des Transports

bietet BLANCO INMOTION Ihnen folgende isolierte

Wagentypen:

¢ Regenerationswagen mit Kombination von
Induktion mit Umluft-Kiihlung

* Regenerationswagen mit Kombination von
HeiBluft mit Umluft-Kihlung

e Tablett-Transportwagen, entweder mit Umluft-
Kihlung oder neutral (fiir Einsatz mit Clochen-
system)

4. Nacherwarmen / Verteilen

Das Nacherwarmen kann per Induktion oder per
HeiBluft erfolgen. Alternativ konnen Clochen-
systeme fiir das Warm- bzw. Kiihlhalten der Spei-
sen im Tablett-Transportwagen eingesetzt werden.
Die Verteilung der Tabletts erfolgt einfach aus den
mobilen Wagen heraus.

Warm / Kiihl halten

Speisenausgabe- und

Speisentransportwagen

SAW /SAG/STW

Die beheizbaren bzw. kihlbaren

Wagen halten die Speisen

nach der Zubereitung auf

Idealtemperatur. Die Vielzahl

der Modellvarianten bietet auch

fur Ihre Anforderungen eine

passende Losung.

* Kapazitaten bis 4 x GN 1/1
Bain-Marie-Becken

* alle Bain-Marie-Becken sowie
Schrankfacher separat regelbar

° mit Umluft-Heizung bzw.
Umluft-Kthlung erhaltlich

e Spritz- und Strahlwasserschutz
IP X5

® ergonomische Schiebegriffe mit
StoBschutz-Funktion

Korbspender, umluftgekihlt

CE-UK 53/53

e |eistungsstarke Umluft-Kuhlung

e digitaler Temperatur-Regler

e optional mit FUhrunsstaben aus
Kunststoff flr den Einsatz als
Universalspender

Bankettwagen

BW / BW-UK

Bankettwagen sind ein perfekter

Zwischenpuffer vor der

Portionierung auf die Tabletts.

* mit Umluft-Heizung (BW) bzw.
Umluft-Kthlung (BW-UK)

* exzellente Isoliereigenschaften

e gradgenaue Temperatur-
Regulierung

e reinigungsfreundlich durch
Sickenwand und herausnehm-
bares Heizmodul

I
RIS

Erganzende Produkte Gastronorm-Behélter

aus dem Speisentransportbehélter
BLANCO Gesamtprogramm BLANCOTHERM




Portionieren

Speisenverteilbander

RSPV / GSPV

Gurt- oder Rundriemenbander

mit groBer Auswahl an Zubehor

und Optionen fur lhre individuelle

Lésung.

® Geschwindigkeit stufenlos
von 0-18 m/min. an den
Portionierablauf anpassbar

o flexibles System flir optimale
Abstimmung auf die jeweilige
Raumsituation

Tablett-, Teller-, Korb-, Biihnen-

und Universalspender

e unbeheizt oder beheizbar

e mit KUhlschlitzen oder Umluft-
Kuhlung

e [eichte Entnahme der Teile, da
Federspannung an das Gewicht
des Geschirrs anpassbar

e schmutzresistente, mikrolierte
Oberflache sorgt fur optimale
Hygiene

e robuste StoBschutzecken
serienmaBig

Spezial-Tellerspender

Spezial-Tellerspender fir Warm-

halteunterteile mit Wachskern.

e max. Temperatur 140 °C dank
leistungsstarkter Umluftheizung

o fir bis zu 98 Wachskernteller

Clochensysteme und

Kompakt-Tablettsysteme

Fdr Warm- und Kaltspeisen,

verhindern raschen Warme- bzw.

Kalteverlust.

e Clochensysteme aus Kunststoff,
Edelstahl oder einer Kombina-
tion von beidem

* Kompakt-Tablettsysteme aus
Kunststoff

Regalwagen

Besteck- und Tablettwagen
BT 400

INDUKTION oder INDUKTION mit ANDOCKSTATION

HEISSLUFT

UMLUFT bzw. NEUTRAL

Transportieren

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO
Induktionswagen zum Trans-
portieren und Warmhalten von
Frischkost.

e Hygieneausfuhrung H3

¢ HACCP-gerechte Steuerung
e Zugbetrieb optional mdglich

Tablett-Transportwagen
TTW

FUr den sicheren Transport
der Speisen zur Andockstation
RECALDO PORTO.
Besonders wirtschaftlich,
wenn mehrere Wagensétze
zum Einsatz kommen.

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

Aktive HeiBluft und aktive Umluft-
KUhlung sorgen flir vorschrifts-
maBige Temperaturen. Kalt- und
Warmzone sind durch eine
spezielle Trennwand (,thermische
Trennwand") geteilt.

Transferwagen
far RECALDO AVENTO T
Zur Aufnahme des Hordengestells,

das mithilfe des Ubergabetrolleys

eingefahren wird.

Tablett-Transportwagen
TTW/TTW-FK
Gutes Handling und beste Isolier-
eigenschaften. Portionierte Speisen
kommen sicher an.
e ein- oder doppelwandig,
unbeheizt oder umluftgekuhlt
e flr Gastronorm-, Euronorm- oder
Kompakt-Tabletts
e Sickenabstand wahlweise
105 mm oder 115 mm

L uirness)

B

Nacherwarmen
und Verteilen

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO
Erstklassige BLANCO Induktions-
technologie fur energiesparendes
und punktgenaues Nacherwarmen
der Warmspeisen. Kaltspeisen auf
demselben Tablett bleiben kalt.

Andockstation

RECALDO PORTO

Stationare Induktionsstation: Der
TTW wird einfach eingeschoben
und justiert, die Warmspeisen
werden punktgenau nacherwarmt
und kdnnen dann per TTW verteilt
werden.

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

Durch die thermische Trennwand
bleibt Kaltes kalt und Warmes
warm.

Die per Umluftprinzip aktiv zu-
geflihrte Hei3- und Kaltluft bringt
bzw. hélt die Speisen auf den
geforderten Temperaturen.

Tablett-Transportwagen
TTW/TTW-FK

Fur die Ausgabe von Speisen
auf Euronorm-, Gastronorm-
oder Kompakt-Tabletts.



COOK
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Cook & Serve

Direkt nach dem Garen und Zubereiten werden die
Speisen warm in GN-Behalter gefillt und warm
bereitgestellt. Kaltspeisen wie Salate und Desserts
werden vorbereitet.

Die darauf folgenden Prozess-Schritte:

1. Warm- bzw. Kiihlhalten und Kommissionieren
Die Speisen miissen nach der Zubereitung zuver-
lassig warm bzw. kalt gehalten werden. Fir die
Aufnahme der warmen und kalten Speisen stehen
eine Vielzahl beheiz- und kiihlbarer Geréate aus
dem BLANCO INMOTION System zur Verfligung.
Je nach Bedarf werden die Gebinde fir die ver-
schiedenen Stationen oder Hauser zusammenge-
stellt (= Kommissionierung).

2. Transportieren
Beim Transport steht die Temperaturerhaltung -
und damit auch die Speisenqualitat — an erster Stelle.

3. Ausgeben

Fir die Ausgabe im Schépfsystem stehen bei
BLANCO INMOTION zahlreiche Modelle zur Aus-
wahl: vom Speisenausgabewagen zum Anfahren
an ein Speisenausgabesystem bis zum Multifunk-
tionswagen mit Warmhalteflachen.

’ - ‘- Gebindesystem

VON DER KUCHE BIS ZUM GAST

WARM / KALT HALTEN und TRANSPORTIEREN

Warm / Kiihl halten
Kommissionieren

Multifunktionswagen
RECALDO FAMOSO
Einzigartig: Mit HeiBluft, aktiver
Umluft-Kihlung und Kontakt-
warmeeinheit in der Abdeckung.
Schrankfacher sind in verschie-
denen Kombinationen (warm/
kalt/neutral) erhaltlich.

Speisenausgabewagen

SAW / SAW-UK / SAG / SAG-2 THK

Die Gebinde werden bis zur

Kommissionierung optimal warm

bzw. kihl gehalten.

¢ beheizbar bzw. kihlbar, auch
mit Umluft (SAW-UK)

Das Multitalent SAG 2-THK:

Mit 2 Bain-Maries, beheizbarem
Tellerspender, beheizbarem und
umluftgekihltem Fach, Stilp-
deckelhalter, GN-Deckelhalter
und Schopfkellenablage.

Speisentransportwagen

STW

Fur den Transport der Speisen zur
Ausgabestation.

¢ 1 bis 3 beheizbare Facher

e regelbar bis +80°C

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO G

Die Warmhaltung der GN-Behélter
erfolgt mit aktiver HeiBluft in der
Warmzone. Gleichzeitig sorgt die
gezielte aktive Umluft-Kuhlung far
Frischhaltung der Kaltspeisen.

Bankettwagen

BW / BW-UK

Dank groBer Kapazitaten perfekt

als Zwischenpuffer.

e Umluft-Heizung oder -Kihlung

e gradgenaue, digitale
Temperatur-Regulierung

e optimale Temperaturverteilung

Erganzende Produkte Gastronorm-Behalter

aus dem Speisentransportbehalter
BLANCO Gesamtprogramm BLANCOTHERM




Transportieren

Multifunktionswagen

RECALDO FAMOSO

Zum Transport bleiben die Abstell-
borde abgeklappt, der Husten-
schutz ist aus Sicherheitsglas. Die
GN-Behélter sind in den isolierten
Warm- und Kaltfachern optimal
untergebracht.

Speisenausgabewagen

SAW / SAG / SAG-2 THK
Machen den Transport zur
leichten Ubung.

* ergonomische Schiebegriffe

e StoBschutzecken serienmaBig
e mit tiefgezogenem Profilrand

FUr den manchmal schweren Weg
von der Kiiche zur Station:

Durch die groBe Auswahl an Rollen-
anordnungen und -gréBen lasst
sich der SAG 2-THK immer gut
bewegen.

Speisentransportwagen

STW

e doppelwandig isoliert

e mit verschiedenen Rollen-
optionen erhaltlich

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO G

Das Fahrwerk mit 2 Bockrollen
(@ 200 mm) und 2 Lenkrollen

(0 160 mm) sorgt fur besonders
gute Wendigkeit, auch auf der
Stelle.

Bankettwagen
BW / BW-UK
Exzellente Isoliereigenschaften
fUr optimale Speisentemperatur
wahrend des Transports.
e ergonomische Schiebegriffe
(o 32 mm) fUr einfaches
und angenehmes Schieben

Gastronorm-Behalter

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM

Ausgeben

Multifunktionswagen
RECALDO FAMOSO

Beheizte Ausgabeflachen und
integriertes Warmebord sorgen
flr zuverlassige Warmhaltung
bei der Ausgabe. Geschirr und
Tabletts kdnnen auf den Klapp-
bords abgestellt werden.

Speisenausgabewagen

SAG / SAG-2 THK/ SAW L

Die SAG sind fur die einfache

und reibungslose Ausgabe der

Speisen aus den Bain-Maries

eingerichtet:

e ergonomische Ausgabehdhe
von 900 mm

e Warmhaltefacher im Unterbau
flr den Speisennachschub

Kombiniert mit Hustenschutz und
Warmebrlcke wird der SAG 2-THK
zu einer mobilen Ausgabestation,
der es an nichts fehlt.

Die SAW L-Modelle sind speziell

flr die Ausgabe an einer Anfahr-

wand konstruiert.

e Schiebegriff und Bedienfelder
an der Langsseite

o \/DE-zertifiziert, GS-Zeichen

Speisenausgabesysteme
MIKADO, MANHATTAN,
LAS VEGAS
Gastronorm-Behalter

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM

Alternativ zum Schopfsystem kann
vor der Ausgabe die Portionierung
auf Tabletts erfolgen (Produkte siehe
Seite 6-7).



Bei Cook & Chill sorgt BLANCO
INMOTION fur zufriedene Géste und
verbessert Ihr Zeitmanagement im
Umgang mit Kuhlkost.

Das Prinzip der schonenden Schnell-
kUhlung nach dem Garen bzw. Zuberei-
ten erhalt den guten Geschmack sowie
das frische Aussehen lhrer Speisen —
und ermdglicht eine Zwischenlagerung
von bis zu 72 Stunden.

FUr mehr Zeit und
eine Extraportion
zufriedene Gesichter.

Die zeitversetzte Speisenregeneration
erst kurz vor der Speisenausgabe ver-

schafft Ihnen wertvolle zeitliche Spiel-
raume. Ob Sie bei Cook & Chill auf ein

R

Produktionsablauf Cook & Ch

Tablett- oder ein Gebindesystem setzen,
mit BLANCO INMOTION stehen Ihnen
von der Kuhlung Uber die Regeneration
bis hin zur Speisenausgabe alle Mog-
lichkeiten offen. p
S
HeiBluft oder Induktion? BLANCO
INMOTION bietet vielseitige Gerate flir

Kombigerate mit aktiver HeiBluft und
luft-Kihlung finden Sie bei BLANCO
N ebenso aktiv gekuhlite
Induktionswagen : irekten Bestu-
ckung mit Speisent tts.

Damit die Speisen so lecker und nahr-

haft beim Gast anko en, als waren
sie gerade frisch gekocht.

Tablettsystem
-

Kuhlen und
kalt portionieren

Kommissionieren /
Transportieren

Seite 14-15

Gebindesystem
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Cook & Chill
Tablettsystem

Direkt nach dem Garen erfolgt die Schnellkiihlung
der Speisen in GN-Behaltern. So kénnen die Speisen
vor der Kommissionierung im Tablettsystem bis zu
72 Stunden zwischengelagert werden.

Fir die Kiihllagerung in GN-Behaltern bietet Ihnen
das BLANCO Gesamtprogramm die passenden
GN-Behalter, Regalwagen und Regalsysteme.

Die darauf folgenden Prozess-Schritte:

1. Kiihlen und kalt portionieren

Die Tabletts werden an Speisenverteilbandern kalt
bestilickt. Fir Nachschub und Bereitstellung der
gekiihlten Speisen sorgen die verschiedensten Spen-
der, Ausgabewagen und Lagerwagen.

2. Transportieren

Nach der Portionierung folgt der gekuhlte Weiter-
transport oder die Zwischenlagerung der fertig
bestiickten Tabletts.

3. Lagern / Regenerieren

Fir die Regeneration stehen die folgenden System-
techniken zur Auswahl: HeiBluft, Induktion oder
Induktion mit Andockstation. Warmspeisen werden
erhitzt, Kaltspeisen bleiben frisch.

4. Verteilen
Es folgt die Verteilung und Ausgabe der Tabletts.

12

Kuhlen und
kalt portionieren

Speisenverteilbander
RSPV / GSPV / RSPV-UK
Neben Rundriemenband
und Gurtband bietet
Ihnen BLANCO das einzig-
artige umluftgekihlte Speisen-
verteilband RSPV-UK:
¢ |(ickenlose Klhlkette, ohne
gekuUhlten Portionierraum
e ermdglicht Portionierung bei
normaler Raumtemperatur
® ergonomisch
¢ HACCP-konform

Tablett-, Teller-, Universal-,

Biihnen- und Korbspender

Fur die komfortable Bereitstellung

von Tabletts und Porzellan, Salaten

und Desserts direkt am Band.

e auch mit Kihlschlitzen oder
aktiver Umluft-Kuhlung erhéaltlich

Speisenausgabewagen
SAW-UK (umluftgekiihlt)

Die SAW-UK-Modelle mit Umluft-
KUhlung sorgen fur die Einhaltung
der Kuhlkette, auch ohne
gekuUhlten Raum.

Tabletts, Clochen und

Porzellan

Fur die unterschiedlichen Regene-
rationstechniken bietet BLANCO
passende Tablettsysteme inklusive
Clochen und Geschirr.

Bankettwagen

BW-UK (umluftgekiihlt)

Ein perfekter Zwischenpuffer bei
der Kaltportionierung flr sichere
Einhaltung der Kihlkette.

e exzellente Isoliereigenschaften
e gradgenaue Temperierung

Gastronorm-Behalter
Regalwagen

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM

HEISSLUFT

INDUKTION

INDUKTION mit ANDOCKSTATION




Transportieren

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

(Abb. mit Ubergabetrolley)
Wahrend des Transports sorgt der
doppelwandig isolierte Wagen da-
fur, dass die portionierte Kihlkost
zuverlassig kalt bleibt.

Ubergabetrolley

fir RECALDO AVENTO T

Far Transport des Hordengestells.

e kann mit schitzender Kunststoff-
hille auch als Puffer- bzw. Trans-
portwagen eingesetzt werden

Transferwagen

fir RECALDO AVENTO T
Robuster, isolierter Wagen zur
Aufnahme des Hordengestells.

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO

Mobiler Induktionswagen mit

integrierter Umluft-Kthlung.

e f{ir Zwischenlagern, Transport
und Regeneration

e flir unterschiedliche Kapazitaten

e zahlreiche Rollen-Ausfliihrungen

e viele individuell anpassbare
Optionen und Features

Tablett-Transportwagen

TTW

Bestens geeignet fur Induktion

mit Andockstation:

e geringerer Investitionsbedarf
bei mehreren Wagensétzen

e cinfaches Handling

Lagern /
Regenerieren

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

Die gezielte Kalteflihrung sorgt
daflr, dass die portionierte Kuhl-
kost bis zur Regeneration gleich-
maBig gekuhlt wird.

Regeneration der Warmspeisen
auf den Tabletts durch aktive
HeiBluft in der Warmzone
gezielte Umluft-Kthlung far
Frischhaltung der Kaltspeisen
thermische Trennwand verhin-
dert ungewollten Luftaustausch
zwischen HeiB- und Kaltfach
strikte Einhaltung der Hygiene-
richtlinien

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO

Auf einem Tablett werden Warm-

speisen Uber Induktion gezielt

regeneriert, wahrend die Kalt-

speisen kalt bleiben.

e mit 2 oder 3 regelbaren Heiz-
spulen, z. B. flr Suppe, Haupt-
speise und warmen Nachtisch

Andockstation

RECALDO PORTO UK

Die Andockstation befindet sich
am Ort der Speisenausgabe.
Nach dem Andocken des TTW
werden die Speisen bis zur
Regeneration gekuhlt. Zum
gewUlnschten Zeitpunkt werden
die Warmspeisen per Induktion
auf die geforderte Temperatur
gebracht.

Verteilen

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

Die Verteilung der Tabletts erfolgt
durch direkte Einzel-Entnahme.
Dank der Rollen und der guten
Isolierung bleiben die Speisen
bei Bedarf auch nach der
Regeneration mobil.

RECALDO AVENTO gibt es

o fiir die Direkt-Bestlickung
mit Tabletts oder

e fUr die indirekte Bestlickung
Uber ein Tablett-Hordengestell

e mit Kapazitat fr 16, 20, 24
oder 30 Euronorm-Tabletts

T

L iineEn)

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO

Die Tabletts kdnnen direkt aus

dem CLASSICO ausgegeben

werden.

e mit Kapazitat fir 16, 20 oder
24 Euronorm-Tabletts

Tablett-Transportwagen

TTW

Nach erfolgter Regeneration wird
der TTW einfach von der Andock-
station abgekoppelt und die
Tabletts werden direkt aus dem
TTW verteilt.
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Cook & Chill
Gebindesystem

Direkt nach dem Garen werden die Speisen in
GN-Behaltern schnellgekiihlt und kénnen bis zu
72 Stunden zwischengelagert werden.

Fir die Kiihllagerung im Gebinde bietet Ihnen das
BLANCO Gesamtprogramm eine groBe Auswahl
an passenden GN-Behaltern, Regalwagen und Regal-
systemen.

1. Kommissionieren / Transportieren

Bei BLANCO INMOTION kénnen Sie fiir Kommis-
sionierung und Transport der Gebinde zwischen
HeiBluftwagen, HeiBluft-Multifunktionswagen oder
umluftgekihlten Bankettwagen wahlen.

Die in GN-Behaltern gekiihlte Kost wird nach dem
Kommissionieren in den entsprechenden Wagen
zum Transport gekihlt eingelagert.

2. Lagern / Regenerieren

Die Gebinde kénnen im HeiBluftwagen und
Multifunktionswagen zwischengelagert und zum
gewiinschten Zeitpunkt regeneriert werden.

Die zwischengelagerten Gebinde aus dem umluft-
gekihlten Bankettwagen werden bei Bedarf in den
Regenerationswagen eingeschoben.

3. Ausgeben

Fr die Ausgabe stehen lhnen bei BLANCO INMOTION
vielseitige Varianten zur Auswahl: vom Speisen-
ausgabewagen zum Anfahren an ein Speisenaus-
gabesystem bis zum Multifunktionswagen fur die
Ausgabe direkt auf der Station.
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KUHLUNG

HEISSLUFT

HEISSLUFT / MULTIFUNKTION

Kommissionieren /
Transportieren

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO G

Der perfekte HeiBluftwagen

flr die Gebinde-Regeneration.

e indirekte Bestlickung per
Hordengestell

e 1 Kaltfach und 1 HeiBfach
fur je 22 x GN 1/2-55

Ubergabetrolley

fir RECALDO AVENTO G

FUr Transport des Hordengestells,
kann mit schitzender Kunststoff-
hille auch als Puffer- bzw. Trans-
portmedium dienen.

Transferwagen

fir RECALDO AVENTO G

Kann fir Kommissionierung und
Transport des bestlickten Horden-
gestells eingesetzt werden.

Multifunktionswagen
RECALDO FAMOSO
Direkte Kommissionierung und
anschlieBender Transport — kein
Problem mit RECALDO FAMOSO.
e groBe Auswahl an Rollen-
anordnungen und -gréBen flr
optimale Mand&vrierfahigkeit
® ergonomischer Schiebegriff
(@ 32 mm)

Bankettwagen

BW-UK (umluftgekiihlt)

e fUr leichtes Bestlcken:
Tlren um 270° schwenk- und
arretierbar

e flir einfache Reinigung und
optimale Hygiene: tiefgezogene
Sickenwande ohne Ecken und
Kanten

Gastronorm-Behalter
Regalwagen

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM




Lagern /
Regenerieren

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO G

e Zwischenlagerung der Speisen
mit aktiver Umluft-Kthlung

e Regeneration der Warmspeisen
durch aktive HeiBluft direkt in
den GN-Behaltern

Das Hordengestell wird nach dem
Transport (mit Ubergabetrolley

oder Transferwagen) zur gekuhlten
Lagerung und spateren Regenera-

tion in den AVENTO eingeschoben.

Die thermische Trennwand ist in
das Hordengestell integriert.

Multifunktionswagen

RECALDO FAMOSO

e umluftgekthlte Zwischenlagerung

e Regeneration von Kuhlkost im
HeiBluftfach

* Regeneration von flissigen
Speisen in der einzigartigen
Suppen-Regeneriereinheit

Bankettwagen

BW-UK (umluftgekiihlt)

Perfekt fur die Zwischenlagerung

der Gebinde.

e Temperaturbereich
von -10°C bis +8°C

e digitaler Regler mit
gradgenauer Temperaturwahl

Regalwagen

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM

SGABE

AU

Ausgeben

Speisenausgabewagen

SAG / SAG-2 THK

Ob klassischer Ausgabe- oder
vielseitiger Multifunktionswagen,
BLANCO INMOTION bietet Ihnen
viele Varianten flur die Ausgabe
im Schopfsystem:

e einzeln getrennt regelbare
Bain-Marie-Becken und
Warmhaltefacher

e die Warmfacher kdnnen mittels
eutektischer Platten in Kalthalte-
facher fur Salate und Desserts
umgewandelt werden

e viele Details und Optionen er-
héltlich, wie z. B. Schiebedeckel,
Hustenschutz, Klappdeckel,
Klappborde

Multifunktionswagen

RECALDO FAMOSO

Beheizte Ausgabeflachen und

integriertes Warmebord sorgen fur

zuverldssiges Warmhalten bei der

Speisenausgabe.

e Warm- und/oder Kaltfacher sowie
Warmhalteflachen sind getrennt
voneinander regel- und steuerbar
(manuell oder Programmbetrieb)

Speisenausgabesysteme
MIKADO, MANHATTAN,
LAS VEGAS

Speisentransportbehélter
BLANCOTHERM

Alternativ zum Schopfsystem kann
vor der Ausgabe die Portionierung
auf Tabletts erfolgen (Produkte siehe
Seite 12-13).
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Bei Cook & Freeze, dem System zum
LKochen und Gefrieren®, sorgt BLANCO
INMOTION dafir, dass Speisen auch
noch nach wochen- oder sogar mona-
telanger Zwischenlagerung frisch und
wohlschmeckend bei Ihren Gasten an-
kommen.

\Wenn es zwischen
Klche und Gast mal wieder
etwas langer dauert.

Damit dies gelingt, werden die Speisen
nach vollstandiger Garung tiefgekthlt
und im gefrorenen Zustand eingelagert.

Sie kénnen Menu-Komponenten in
Gebinden verwenden, die nach der Re-

- generation in individuellen Mengen und

Zusammensetzungen portioniert werden.
Oder Sie lassen sich zur bedarfsorien-
tierten Speisenaufbereitung komplette
MenUs liefern, lagern diese in lhrem

Produktionsablauf Cook & Freeze

Kihlraum ein und flgen nach der Rege-
neration nur noch das Besteck hinzu.

Entscheidend ist: Ganz gleich, ob Sie
Speisen auf Tabletts oder in Gebinden
verteilen, ob Sie zur Regeneration
HeiBluft- oder Induktionstechnologie
einsetzen, BLANCO INMOTION stellt
Ihnen die passenden Gerate zur Ver-
flgung.

Zum Beispiel der RECALDO FAMOSO.
Mit diesem Multifunktionswagen gelingt
alles in einem: Transport, Kihlung,
Zwischenlagerung, Gebinde-
Regeneration und das anschlieBende
Ausgeben der Speisen vor Ort im
Schopfsystem.

Der RECALDO FAMOSO ist der ein-
fachste Weg, Speisen mit nur einem
Gerét zu transportieren, nachzuerwar-
men, warmzuhalten und anschlieBe

| 'R

»
*

§ —

zu verteilen. 1

Tablettsystem
)

Seite 18-19

Kalt portionieren

Regenerieren

V)i
U

Gebindesys




Cook & Freeze im Uberblick

Transportieren Regenerieren Verteilen

Transportieren Ausgeben
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Cook & Freeze
Tablettsystem

Die Speisen werden direkt nach der Zubereitung
tiefgekihlt oder tiefgekiihlt angeliefert.

Fir die Tiefkuhl-Lagerung bietet lhnen das Gesamt-
programm von BLANCO eine groBe Auswahl an
GN-Behaltern, Regalwagen und Regalsystemen.

1. Kalt portionieren
Die Portionierung der tiefgekihlten Speisen auf
Tabletts erfolgt an Speisenverteilbandern.

2. Transportieren

Die vorportionierten tiefgekiihlten Speisen kénnen
in den entsprechenden BLANCO INMOTION Wagen
auch Uber langere Strecken transportiert werden,
z.B. per LKW.

3. Regenerieren

Fir die Regeneration der tiefgekiihlten Speisen bietet
lhnen BLANCO INMOTION eine Vielzahl an Lésungen
an. Egal, ob Sie mit HeiBluft oder Induktion regene-

rieren méchten.

4. Verteilen
Nach der Regeneration erfolgt die Verteilung der
Tabletts an die Gaste.

Erganzende Produkte
aus dem
BLANCO Gesamtprogramm
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Speisenverteilbander
RSPV / GSPV / RSPV-UK
Gurt- oder Rundriemen-
bénder mit groBer Auswahl
an Zubehor und Optionen flr
Ihre individuelle Lésung.

e Geschwindigkeit stufenlos von
0-18 m/min. an den Portionier-
ablauf anpassbar

e auch in umluftgekdhiter Aus-
fihrung erhaltlich (Temperatur
gradgenau regelbar < 10 °C)

Tablett-, Teller-, Universal-,

Biihnen- und Korbspender

e Federspannung kann an das
Gewicht der Porzellan- und /
oder Systemteile angepasst
werden

e aus CNS 18/10 mit mikrolierter
Oberflache fur leichte Reinigung
und optimale Hygiene

Speisenausgabewagen

SAW-UK

Zum Kalthalten der Speisen am

Band.

e mit leistungsstarker Umluft-
Kuhlung

e Temperatur gradgenau regelbar
von +2 °C bis +15°C

Tabletts, Clochen und
Porzellan

Fur die unterschiedlichen
Regenerationstechniken bietet
BLANCO passende Tablett-
systeme inklusive Clochen und
Geschirr.

Regalwagen

HEISSLUFT

INDUKTION

INDUKTION mit ANDOCKSTATION




Transportieren

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

(Abb. mit Ubergabetrolley)

Der Transport kann direkt

im AVENTO erfolgen (= direkte
Bestlickung). Bei der indirekten
Bestlckung wird ein bestlcktes
Hordengestell per Transferwa-
gen bzw. Ubergabetrolley (mit
Hygienerollo) zum HeiBluftwagen
transportiert.

Ubergabetrolley

fir RECALDO AVENTO T

Zum Einfahren des Hordengestells

in den AVENTO.

e mit Hygienerollo auch fur
langere Strecken geeignet

Transferwagen

fir RECALDO AVENTO T
Robuster, isolierter Wagen zur
Aufnahme des Hordengestells.

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO

Erfllt jegliche Anforderungen

an gutes Handling beim Transport

dank unterschiedlicher Rollen-

durchmesser, -ausfiihrungen und

-anordnungen

e optional mit Deichsel fur
Zugbetrieb

Tablett-Transportwagen

TTW

Far den Transport zur Andock-

station.

e doppelwandig isoliert

® unterschiedliche Kapazitaten
bieten fur jede Kliche die
geeignete Transportlésung

Regenerieren

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

e aktive HeiBluft fur die Regene-
ration der Warmspeisen

e gezielte Umluft-Kihlung zum
Frischhalten der Kaltspeisen

e thermische Trennwand im
AVENTO bzw. im Hordengestell
verhindert ungewollte Luft-
zirkulation zwischen HeiB- und
Kaltfach

e strikte Einhaltung der Hygiene-
richtlinien

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO

e perfekt konstruierter Spulentrager-
rahmen fur exaktes Einschieben
der Tabletts

e punktgenaue Regeneration
der Warmspeisen mittels 2 oder
3 regelbarer Heizspulen

Andockstation

RECALDO PORTO UK

Fur optimale Regenerations-

ergebnisse sind Kuhl- und

Regenerierfunktion unabhangig

voneinander steuerbar.

e Einfahrzentrierung erleichtert
das Andocken des TTW an den
RECALDO PORTO UK

Verteilen

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO T

Die Verteilung der Speisen erfolgt
einfach und schnell direkt aus
dem Wagen heraus — ohne groBen
Temperaturverlust.

Induktionswagen

RECALDO CLASSICO

Nach der Regeneration ist ein zeit-
verzogertes Verteilen der Speisen
moglich, da der Warmhalte-Modus
die Speisen auf der erforderlichen
Ausgabetemperatur halt.

Tablett-Transportwagen
TTW

Nach erfolgter Regeneration
werden die Speisen mittels des
Tablett-Transportwagens verteilt.
e doppelwandig isoliert

e sicher und robust
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A
’ Cook & Freeze
LN Gebindesystem

Die Speisen werden direkt nach der Zubereitung
tiefgekihlt oder tiefgekiihlt angeliefert.

Fir die Tiefkiihl-Lagerung bietet lhnen das Gesamt-
programm von BLANCO eine groBe Auswahl an
GN-Behaltern, Regalwagen und Regalsystemen.

1. Regenerieren

Die Regeneration der Speisen in Gebinden kann
zum Beispiel in Kombidampfern, HeiBluft-Ofen oder
Mikrowellenéfen erfolgen.

2. Transportieren

Fir den Transport der regenerierten Speisen
finden Sie im BLANCO INMOTION System passende
Loésungen fiir unterschiedlichste Kapazitaten.

3. Ausgeben

Die Ausgabe im Schopfsystem erfolgt zum Beispiel
aus mobilen Speisenausgabewagen. Wir empfehlen
lhnen gerne die auf lhre Bediirfnisse abgestimmte
Lésung.

Ergéanzende Produkte
aus dem
BLANCO Gesamtprogramm
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Regenerieren

Regeneration im
Kombidampfer

Fir die schnelle und schonende
Regenerierung von tiefgefrorenen
Gebinde-Gerichten mit Fleisch,
Fisch, Gefligel und Gemduse,
Snacks und Backwaren kommen
meistens Kombidampfer zum
Einsatz. Die Speisen verbleiben in
den GN-Behaltern.

Weitere Regenerationsmethoden,
die ebenfalls in der Praxis zum
Einsatz kommen, sind zum
Beispiel HeiBluft oder Mikrowelle.

Gastronorm-Behalter

TRANSPORT und AUSGABE

TRANSPORT




Transportieren

Multifunktionswagen
RECALDO FAMOSO
Die isolierten Schrankfacher sind
in verschiedenen Kombinationen
(warm/kalt/neutral) erhaltlich. Die
regenerierten Warmspeisen und
die kalten Beilagen werden in die
entsprechenden Facher verteilt.
So kommen sie bei erforderlichen
Temperaturen sicher ans Ziel.
e mit 4 oder 6 Rollen und in
RollengréBe @ 160 mm oder
2 200 mm erhaltlich

Speisenausgabewagen

SAW / SAG / SAG-2 THK

® beheizbar, kilhlbar und mit
Umluft-Kthlung erhaltlich

e auf allen Boden und Belagen
bestens unterwegs dank zahl-
reicher Rollenoptionen

o tiefgezogene Schalterblende
flr optimalen Schutz von
Ein-/Aus-Schalter und Reglern

Ausgeben

Multifunktionswagen

RECALDO FAMOSO

Perfekt fur die Speisenausgabe

auf Station.

e ginzigartige, in die Abdeckung
integrierte Regeneriereinheit
flr bis zu 40 Portionen Suppe

® beheizte Ausgabeflachen

e Ablageborde (abklappbar) bieten
Platz fur Teller und Besteck

Speisenausgabewagen

SAG / SAG-2 THK/ SAW L

Die SAG mit ihren Warmhalte-

fachern im Unterbau halten

den Speisennachschub auf
gewunschter Temperatur.

e optionale Ablageborde bieten
mehr Platz fur Tablett, Teller
und Besteck

e Hustenschutzaufsétze in
verschiedenen Ausfihrungen
machen die kleine Speisen-
ausgabestation perfekt

Alternativ zum Schopfsystem kann
vor der Ausgabe die Portionierung
auf Tabletts erfolgen (Produkte siehe
Seite 18-19).

1

q Kombiniert mit Hustenschutz
|

Speisentransportwagen

STW

Mit 1, 2 oder 3 Warmefachern

bietet der STW fUr viele Anforde-

rungen die passende L&sung.

e Kunststoff-Rollen mit
Kugellager sorgen fur beste
Laufeigenschaften

HeiBluftwagen

RECALDO AVENTO G

Das Fahrwerk mit 2 Bockrollen
(@ 200 mm) und 2 Lenkrollen

(@ 160 mm) sorgt flr besonders
gute Wendigkeit, auch auf der
Stelle.

Gastronorm-Behélter

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM

’ und Warmebriicke wird der
-," SAG 2-THK zu einer mobilen

Ausgabestation, der es an nichts
fehlt.

Die SAW L-Modelle sind speziell

fur die Ausgabe an einer Anfahr-

wand an den BLANCO Ausgabe-

linien MIKADO, MANHATTAN

oder LAS VEGAS konstruiert.

e Schiebegriff und Bedienfelder
an der Langsseite

¢ \/DE-zertifiziert, GS-Zeichen

Speisenausgabesysteme
MIKADO, MANHATTAN,
LAS VEGAS

Gastronorm-Behélter

Speisentransportbehalter
BLANCOTHERM
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BLANCO CATERING SYSTEME

bietet Ihnen mit den Produkten aus dem
BLANCO INMOTION Programm die
passende technische Lésung fur lhre
Speisenverteilung.

Unser Nachtisch fur Sie.

Das BLANCO Gesamtprogramm um-
fasst zuséatzlich zahlreiche Ergdnzungs-
produkte. Sie erleichtern lhnen den
perfekten Workflow vom Wareneingang

Uber Lagerung und Vorbereitung bis hin
zur Speisenausgabe. Auch in Sachen
Beratung betreuen wir Sie von A bis Z
und garantieren flr einen reibungslosen
Ablauf.

Weitere Informationen Uber

die Produkte BLANCO INMOTION
und das BLANCO-Gesamtprogramm
erhalten Sie gerne kostenlos
(Adresse siehe Ruckseite).

Ergdnzende Produkte aus dem BLANCO Gesamtprogramm

teamplayer
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Plattformwagen

Regalwagen

Ob Speisen gut ankommen,
wird schon beim ersten Schritt
im Verteilprozess — dem
Wareneingang — mit entschie-
den. Bei BLANCO finden

Sie langlebiges Gerat, damit
Waren zUgig und sicher in

den Lagerraum oder direkt
in die Kiiche gelangen.
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Regalsysteme

Gastronorm-Behaélter

Plattformwagen

Regalwagen

Gastronorm-Behalter

Servierwagen

Regalwagen

Kartoffelwaschwagen

Gemulsewaschwagen

Loffelwagen

 RUSE— - —

Gewdlrzwagen

Gewerbesplilen
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Cook & Freeze

Ergénzungsprodukte

-

MIKADO
MANHATTAN

LAS VEGAS

Egal wie viel Sie wo und
wie lange lagern mochten,
BLANCO bietet fur jede
Anforderung ideale Produkte.
Regalsysteme, Gastronorm-
Behalter und vielseitig ein-
setzbare Wagen gibt es

fUr kleine, mittlere und groBe
Kapazitaten.

In GroBkuchen geht es oft
hin und her. Damit es nicht
drunter und drUber geht, sind
beispielsweise unsere Servier-,
Loffel- und GemUsewasch-
wagen robuste Helfer. Hoch-
wertig verarbeitet optimieren
sie nicht nur in StoBzeiten die
Arbeitsablaufe.

Mit Speisenausgabe-Systemen
von BLANCO bieten Sie Ihre
Speisen attraktiv an. Alle
Modelle Uberzeugen durch
komfortable Speisenausgabe
und lassen sich ideal an ver-
schiedene réumliche Gegeben-
heiten anpassen.
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Dreifach marktorientiert,
einfach gut.

Die BLANCO CS GmbH + Co KG
konzentriert sich mit ihren drei
Geschéftseinheiten Catering Systeme,
Medical Care Systeme und Industrial
Components auf die BedUrfnisse
professioneller Zielgruppen.

Flr GroBklche und Gemeinschafts-
verpflegung, fur Kliniken und Praxen
sowie fur Kunden aus der Industrie
entwickeln, produzieren und vermarkten
wir hochwertige Produkte, die in vielen
Bereichen fuhrend sind.

Qualitat nach Art des Hauses.

Der Bereich Catering Systeme setzt mit
innovativen Entwicklungen, bewahrter
Produktqualitat und hervorragendem
Service seit vielen Jahren MaBstébe in
der Gemeinschaftsverpflegung.

Das Ergebnis sind sinnvolle Lésungen,
die ein effizientes und qualitatsbewusstes
Kuchen- und Verpflegungsmanagement
ermdglichen.

Bei BLANCO stehen
Sie im Mittelpunkt.

BLANCO CS wurde in allen Geschéfts-
bereichen nach DIN EN ISO 9001:2000
zertifiziert und garantiert Ihnen ein
HochstmaB an Zuverléssigkeit und
Kundenorientierung.

Unser Team berat Sie gerne:

BLANCO CS GmbH + Co KG
Catering Systeme

Postfach 1310

75033 Oberderdingen
Telefon 07045 44-81900
Telefax 07045 44-81212
Internet www.blanco.de
E-Mail cs@blanco.de

BLANCO

lhr Vertriebspartner:

gerwin

Hotel- und Gaststattenbedarf

Bersenbriicker StraRe 103
D-49594 Alfhausen

Telefon: (054 64) 16 26
Telefax: (054 64) 22 22

info@gerwin-gastrotechnik.de
www. gerwin-gastrotechnik.de

6978-0028/10-08 B8 SAP 195415 © BLANCO CS GmbH + Co KG 2008 Anderungen vorbehalten. Farbabweichungen maéglich.

www.beaufort8.com



