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Damit kriegen Sie alles gebacken!

ldeale L6sungen fir : Die Back-Version

- Systembetriebe
- Snack-Bereiche

- Tank_stellen — cQN@]‘HERM
- Kantinen
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. Machen Sie aus lhrem CONVOTHERM die perfekte
Das Backermaf Backzentrale. Mit wenigen Handgriffen lasst sich auf
BackmalR (600x400 mm) umristen. Einhéangegestelle raus

das CONVOTHERM Backzubehdr rein "Los geht’s”.

Di litzt Der groRere Einschubabstand garantiert auch bei hdheren
e Qua Ia Backprodukten die von lhnen gewohnte CONVOTHERM-
GleichmaRigkeit. Mit Crisp«Tasty wird Ihr Biskuit herrlich lok-

ker und luftig. lhre fein duftenden Brétchen und Croissants |
gelingen perfekt resch und aromatisch. [

: : : Mit Press:«:Go lasst sich auf praktische Weise Ihr

Die Sicherheit Wunschergebnis verwirklichen. Auch fir angelernte Krafte

ist mit einem Knopfdruck ein taglich geleichbleibendes

Ergebnis zu erreichen.

Mehr in gleicher Zeit!

Nutzen Sie die Moglichkeiten:
Energie, Zeit und Geld zu sparen.

| Geratetyp 6.10 10.10
Bleche GN 1/1 600 X 400 GN 1/1 600 X 400
Gastronorm BackmaR Gastronorm BackmaR
Schulungen
Brotch 72 120 120 200 . =
rétchen in IThrer Nahe
Croissant 60 108 100 180 Infos unter:
+49 8847 67 815 .
Baguette 24 30 40 50
Apfeltasche 72 84 120 140
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