
Sämtliche Vitrinen lassen sich jederzeit ohne Werkzeug von bedientem Service auf 
 selbstbedient umstellen. Die Vorgaben im Zusammenhang mit Covid werden spielend 
 einfach eingehalten.

Dank der durchdachten Konstruktion und der hochwertigen Verarbeitung sind die Vitrinen  
 äusserst einfach zu reinigen.

Die HACCP-Normen für unbedenkliche Lebensmittel werden jederzeit erfüllt.

Tests beweisen: auch nach 3 Stunden wird die geforderte Kerntemperatur noch immer 
 erreicht.

Dank der hohen Energie-Effi zienz erreichen Sie ein Einsparungspotential von bis zu 40 %  
 für die Zukunft.

Mit der Culinario Technik den Warenverlust reduzieren – dies entlastet Ihr Portemonnaie  
 und gleichzeitig leisten Sie einen wertvollen Beitrag zur Schonung der Umwelt.

Mit dem attraktiven Zubehör-Sortiment schaffen Sie eine stimmungsvolle Präsentation 
 und locken die Gäste ans Buffet.

Mit dem Produktionsstandort Schweiz ist die Verfügbarkeit der Geräte auch in schwierigen
 Zeiten garantiert.

Mit über 30 Jahren Erfahrung in der Konzeption und Herstellung von Speisevitrinen für ver-
 packte und unverpackte Speisen, wissen wir worauf es ankommt.

Volle Flexibilität dank modularer Bauweise. Damit sind Sie auch in Zukunft jeder Heraus- 
 forderung gewachsen.

10 Gründe

warum sich die Investition in eine Speisenvitrine von Beer jetzt erst recht lohnt
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Seit über 30 Jahren beschäftigen wir uns 

mit dem Thema Hygiene am Buffet und 

stehen Ihnen mit unserem Know-how 

gerne zur Seite. Dank unserer breiten 

Produktpalette und der Kompetenz im 

Sonderbau liefern wir auch gleich die 

passende Lösung.

BEER GRILL AG

Was für Anpassungen sind nö-
tig, damit ich jetzt, wie auch in 
Zukunft, eine möglichst hohe 
Frequenz am Buffet ermöglichen 
kann?

Wie setze ich das aktuell gültige 
Schutzkonzept während Corona 
am Buffet richtig um?

Wie schaffe ich es, die Hygiene-
vorschriften einzuhalten, ohne 
den Gast im Ablauf zu stören?


