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Made in Germany since 1925

varithek® EST Infrarot

Warmhalten auf den Punkt. Energieffizient. Hygienisch. Sicher.
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Die nachste Generation der Speisenwarmhaltung

In der modernen GroBklche sind konstante Speisen-
qualitat, effiziente Ablaufe und hohe Hygienestandards
entscheidend. Steigende Energiekosten und hohe An-
forderungen an eine zuverlassige Speisenausgabe stellen
Klchenbetreiber dabei taglich vor neue Herausforderun-
gen. Lange Standzeiten kénnen die Qualitat der Speisen
beeintrachtigen, wahrend gleichzeitig reibungslose Pro-
zesse und eine hygienische Arbeitsweise sichergestellt
werden mussen.

Mit varithek® EST Infrarot wird die Speisenwarmhal-
tung auf die Anforderungen professioneller Ausgabeli-
nien ausgerichtet. Die Infrarottechnologie ermdglicht eine
gezielte und gleichmaBige Warmelbertragung auf die
eingesetzten GN-Behalter. So bleiben Speisen zuverlas-
sig auf Serviertemperatur, fur konstante Speisenqualitat,
@iziente Ablaufe und hohe Prozesssicherheit.

Highlights

Fur flexible, professionelle Ausgabelinien und eine effiziente Speisenausgabe.

426 mm

407 mm

Wahlschalter &

Mit 1 bis 5 Infrarot/Steckdose *
EST-Modulen

erhéaltlich

W Glatte CNS-
Flachen, einfach
& hygienisch zu
reinigen

W Integrierte
Steckdose

230
(230V) W Passend fir varithek®

Kochmodule

Robuste Frontklappe mit
Selbstverriegelung, Ober-
teil um 270° abklappbar
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Mehr Effizienz im Kichenalltag

FUr konstante Qualitat, zuverlassige Ablaufe und flexible
Einsatzmdglichkeiten.
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=[]¢ Konstante Speisenqualitat
Schonende Infrarotwarme halt Speisen auf
Serviertemperatur.

Stabile Ausgabeprozesse
§9?  Speisen bleiben jederzeit servierbereit.

OO Skalierbar nach Bedarf
—> Von 1 bis 5 Modulen individuell konfigurierbar.

T8 T Flexible GN-Nutzung
Fur GN-Behalter von 20 bis 200 mm
sowie thermoplates®.

g Hygienisch und pflegeleicht
Glatte Edelstahlflachen flur schnelle Reinigung.

N

Effizient. Prazise. Infrarot.

Mit varithek EST Infrarot optimieren Sie lhre Speisenaus-
gabe. Konstante Speisenqualitét, effiziente Warmenutzung
und hohe Prozesssicherheit fur den Kichenalltag.
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