Rieber

hybrid kitChen® 200 (Einsatzbereich bis +200 OC) Get organized for BetterFood.

DIE RAUMEFFIZIENTESTE
KUCHE.

Ob in der Schulverpflegung, auf der Stationsklche, als Kalt- Warm-
ausgabe oder aber zum Kochen und Backen im Catering-Bereich,
die hybrid kitchen® ist die mobile Kliche flr alle Einsatzmdglichkeiten.
Als einzelnes Modul bietet sie Ihnen bereits alle Funktionen, die Sie
flr optimale Arbeitsablaufe und gréBtmdgliche Flexibilitat bendtigen.
Mit einem Gerat kdnnen verschiedenste Funktionen ausgefuhrt wer-
den. Eine spezielle Funktionsttr mit getrennt steuerbaren Heizungen
und Luftern verleiht der hybrid kitchen ihre einzigartige Hybrideigen-
schaft. Die elektronische Steuerung ermdglicht die Wahl zwischen
mehreren Betriebsarten.

DER ALLROUNDER - ALLES IN EINEM GERAT!

TEMPERATUR KERNTEMPERATUR KUHLEN HYBRID FUNKTION GAREN MIT ALLE FUNKTIONEN MIT
GAREN GAREN 2 ZONEN DAMPF (AUSSER KUHLEN)
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hybrid kitchen® 200 Einsatzbereich bis +200 °c)
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Get organized for BetterFood.
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8 x GN 1/1 65 mm tief 4 x GN 1/1 100 mm tief

1 x GN 1/1 150 mm tief

TECHNISCHE DATEN.

Die hybrid kitchen® 200 erreicht Temperaturen bis +200 °C und kann in Verbindung mit z. B. Kihlpellets passiv gekihlt werden. Die
hybrid kitchen® 200 ist geeignet zum Regenerieren, Garen, Backen, Kerntemperaturgaren, Dampfgaren und Garen mit verschiedenen
Kammertemperaturen gleichzeitig. Passiv Kuhlen im kompletten Geréate-Innenraum mittels Kuhlipellet. Kerntemperaturfihler. Elektroma-
gnetische Dampfregelung/Dampfaustritt - Bedienung von auBen Uber die Steuerung. Spezielle Funktionstlre mit getrennt steuerbaren
Heizungen und LUftern sowie bedienfreundlichem TUrverschluss. Elektronische Steuerung flr verschiedene Funktionen. Die hybrid kit-
chen® 200 ist oben geschlossen und hat eine Stapelpragung. Hygieneausfihrung H3. Funktionstlir aushangbar zur leichteren Reinigung
des Gerates. Auch als Einbauvariante erhaltlich.

[ TECHNISCHEDATEN il DURCHSATZ

Mobile Version:
AuBenmaBe (B x T x H) ca.
Temperaturbereich
Gewicht
Elektrischer AnschluBwert
Leistung

hybrid kitchen® 200
(mobile Version)

Einbauversion:
AuBenmaBe (B x T x H) ca.

hybrid kitchen® 200
(Einbauversion) Turanschlag
links. Energieblende mit
eingebauter Steckdose links.
Beim Einbau beachten: Auf der
Unterseite der Tur tritt heiBer
Dampf aus.

Zubehor auf Anfrage.
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662 x 870 x 981 mm
bis +200 °C

69 kg

1N AC 230 V 50 Hz
3,6 kW

Best.-Nr. 85 01 09 11

594 x 758 x 811 mm

Best.-Nr. 85 01 09 12
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HYBRID KITCHEN®
max. Fullvolumen: ca. 78 Liter

N ca. 60 Personen

N

.

Durchschnittsgarzeit liegt bei 120 min:

MARKTBEGLEITENDE
PRODUKTE: ca. 19 kW/h

N ca. 0,65 kW/Portion

HYBRID KICTHEN®: ca. 3,5 kW/h
N ca. 0,11 kW/Portion

N

Sicherheitshinweis: Gerét erhitzt sich im Gebrauch: Verbrennungsgefahr. Bei fahrbaren Geréten auf ordnungsgemaBe Handhabung achten.
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Nr. 36 59 08 85 / 1,5 10 16. Technische und preisliche Anderungen sowie Irrtiimer und Fehler vorbehalten. Abbildungen hnlich.



