WIRIbrennenifudiKalte?
Ntz guie LesumEeit

@ngermann



Planen

® Malgeschneiderte Konzepte

flr jeden Kunden und seine Produktion
e Ausrichtung auf hochste Warenqualitat
e Energieeffizienz als Designziel
e Einbeziehung von Vorschriften und

Steckerfertig

Fordermoglichkeiten

@ Services fiir Planer und Energieberater

Bauen

e Flhrende Zellentechnologie LUkenanIagen
v - Extreme Langlebigkeit

- Verschweil3te, hochbelastbare Edelstahlbdden

« Performance-Isolierschaumung

« Deutsche Qualitatsfertigung

e Fihrende Energiespartechnik

Zellenanlagen

¢ « Abtauung, Bodenheizungen und Raumheizung
aus Abwarme
- Drehzahlgeregelte Verbundtechnik fiir alle Kaltemittel
® Beste Projektbegleitung
- Feste Ansprechpartner
- Eigene Montageteams GrO Banlagen
{ - Fachberatung vor, wahrend und nach
dem Produktionsstart

A
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Betreiben

® Fernwartung und Remote Services
(Unterstiitzung per Fernsteuerung)
Langfristige Ersatzteilversorgung
Personlicher, verbindlicher 24 h Service
Experten fir alle Gerate-Generationen
Individuelle Wartungslésungen

Services fiir Uberholung, Modernisierung und

Ausbau von Bestandsanlagen

e Unterstiitzung flir BAFA Monitoring , Energiereporting
und Temperaturdatenprotokollierung

; Innovation

e Forschungsaktives Unternehmen

® Ausbildungsunternehmen

e Eigene Softwareentwicklung mit offenen Standards

e Stetige Forschung mit und fiir Kunden zu Effizienz in
Produktion und Ressourcennutzung
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Prozessgefiihrte ]
Anlagen

Frosten, Lagern,

Kiihlen, Garen

GU/GV Halbautomaten
- 18°C bis + 20°C
Optionale Zusatzbefeuchtung,

Schnellkthlung, Garunterbrechung,
Gaérverzogerung und Angaren

Dielen-Profi

- 10°C bis + 20°C
Die auf Dielenstapel ausgelegte
Produktionsanlage fir Filialisten.

Gar-Profi Vollautomaten
-18°Cbis +35°C
Schnellkiihlung, Garunterbrechung,
Gaérverzogerung, Garen und Absteifen

Gar-Profi-Brot
-18°Cbis +35°C

Der Power Gar-Profi fir die
Konditionierung von grof3en Broten.

Brot-Profi -10 bis + 20°C
mit MicroTec® Feuchte

Der beste Platz fir Ihre halb-
gebackenen Brote.

Normalkiihlung

Sahneklima

Teiglager / Teiglings-
und Garraume

Garverzégerung

Garunterbrechung /
Langzeitlagerung

Schockfroster /
Lagerfroster
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