VULCANO

MULTIFUNKTIONSVITRINE

) DIE MULTIFUNKTIONSVITRINE
FUR MAXIMAL FLEXIBLE EINSATZMOGLICHKEITEN
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_éL Klima und Beleuchtung individuell regelbar

Schnelles und einfaches Umstellen von I £

bedient auf selbsthedient M

T

Perfekte Ausleuchtung mit leistungs-
stsarker LED-Beleuchtung

Technische Date

Prasentations- Lelstung Leistung
Modell AT | fliche (BxTxH) mit Frischdampf ohne Frischdampf

Vulcano 2

Vulcano 3

Vulcano 4

780 x 900 x 1300 mm 650 x 600 mm 400V 3800 W 2250 W 1.0 CEE 16A

1120 x 900 x 1300 mm 975 x 600 mm 400 vV 4900 W 3350 W 105A CEE 16A

1460 x 900 x 1300 mm 1300 x 600 mm 400V 6000 W

4450 W 140A CEE 16A



Eood perfectly presentezl B EE R e

VULCANGO

DIE WELTWEIT ERSTE MULTIFUNKTIONSVITRINE FUR
MAXIMAL FLEXIBLE EINSATZMOGLICHKEITEN

Vulcano bietet Ihnen die Moglichkeit Ihre Speisen klimagerecht an-

zubieten. Die Vitrine passt sich dank den kurzen Klima-Umschalt-

zeiten von nur 20 Minuten optimal und flexibel an Ihr wechselndes

| Aktives Frischdampfsystem Speisenangebot an. Vulcano bietet damit die perfekte Raumausnut-
und modernste Umluftkiihlung zung und maximale Einsatzflexibilitét.

Die durchgehende, grosse Prasentationsfliche ermdglicht hdchste
Vielseitigkeit fiir den Einsatz von Geschirr und Zubehor in diversen
Formen und Gréssen. Die einzigartige Verkaufsvitrine verbindet in-
duktive Warme und ein aktives, regulierbares Frischdampf-System
mit modernster Umluft-Kiihltechnik und garantiert damit langanhal-
tende Frische Ihrer Speisen. Die LED-Beleuchtung (2 Weisstdne)
sorgt fiir die perfekte Ausleuchtung.

Mit Vulcano haben Sie die Mdglichkeit, Ihr Angebot rund um die
Uhr (24 Stunden / 7 Tage) den wechselnden Konsumbediirfnissen
Ihrer Kunden anzupassen.




[*&] Flexibilitat

Dank den kurzen Wechselzeiten der Klimas und einer grossen Auswahl an Zubehor bietet Ihnen Vulcano hochste
Flexibilitat fiir Inre Ganztageskonzepte. Ob Friihstiicksbuffet, Sandwiches fiir Zwischendurch, Gemiise- und Pasta-
gerichte am Mittag, Kuchen- und Dessertbuffet am Nachmittag oder exquisite Abendmenus - Vulcano unterstiitzt
Sie optimal und bietet Ilhnen zahlreiche Mdglichkeiten der Speisenprédsentation - immer an die Kundenbediirfnisse
angepasst.
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Durch die schnellen Umstellmdglichkeiten von bedient auf selbstbedient garantiert Ihnen Vulcano jederzeit hochste
Variabilitat fiir neue ldeen und erfolgsversprechende Konzepte. Zudem werden die leicht zu reinigenden Oberfla-
chen auch héchsten Hygieneanspriichen gerecht und bieten eine erhebliche Zeitersparnis.

Die Vitrine ldsst sich mit zwei Handgriffen und ganz ohne Werkzeug von selbstbedient auf bedient umstellen. Das Frontglas ldsst
sich als Spuckschutz in zwei Positionen einrasten oder bei Nichtgebrauch komplett und ordentlich unter das Tablarglas schieben.
Die Hygienevorschriften werden dabei stets erfiillt.




Klima BEIR"

Trockenes Klima
Warme von unten und oben

Ideal fiir:
Backwaren, Frittiertes, Pommes Frites usw.

Kiihles Klima
Aktive Umluftkiihlung

Ideal fiir:
Frithstiicksbuffet (Muesli, Friichte, Séfte, Kase)
Dessertbuffet (Mousse, Cremes)

Feuchtes Klima
Wirme von unten und oben plus Frischdampf

Ideal fiir:
warme Speisen jeglicher Art
(Fleisch, Fisch, Teigwaren, Reis, Gemiise usw.)
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Neutrales Klima
Neutrales Licht

Ideal fiir:
Trockengeback, Muffins, Nusscroissants, Brot usw.




[%é] Vorteile

£a Maximale Variabilitédt bei geringem Platzbedarf
£3 Kurze Umschalt- und Wechselzeiten fiir vier verschiedene Klimas:
heiss/trocken, heiss/feucht, aktiv kalt und neutral
£a Gleichbleibende Frische der Speisen dank dem regulierbaren Frischdampfsystem
£a Warmeerzeugung mittels Flacheninduktion
£a3 Gekiihlte Produkte bleiben lange frisch durch aktive Umluftkiihlung (K&lteklasse M2)
£a Energiesparend dank zukunftsweisender Technik
£a Attraktive Speisenpréasentation durch LED- und Infrarot-Ausleuchtung
ca Einfachstes Bedienkonzept mittels Drehschaltern
£a Bedient oder selbstbedient: rasches Umstellen durch einfaches Einschieben des Frontglases
£a als Einbau-, Stand- oder Fahrbar-Variante erhéltlich
£a Eigengekiihlte oder zentralgekiihlte Ausfiihrung
£a Umfangreiches und flexibles Zubehor-Sortiment

[¥$§] Maximaler Umsatz am POS

£a Mehr Umsatz durch verkaufsférdernde Présentation

£a Weniger Warenaufwand und weniger Foodwaste

£a Optimierung von Schwachlastzeiten

£a Langere Présentationszeiten und konstante Qualitat

£a Speisen bleiben langer frisch

£a Glanz und Farbe bleiben erhalten - kein Austrocknen

£a Halten der geforderten Kerntemperatur tiber einen ldngeren Zeitraum

MEHR ZUFRIEDENE  [§i _



Praxisbeispiele BE3IR"

Nachhaltigkeit

£a Energieeinsparung dank ideal abgestimmtem Heizsystem

£a Reduzierung von Warenverlust durch Nutzung bewéhrter Technik

£a Optimaler Gerateeinsatz durch unser detailliertes Schulungskonzept

£a Service- und wartungsfreundlich

£a Massive Bauweise mit erstklassiger Verarbeitung und hochwertigen Materialien
£a Hergestellt in der Schweiz

£a Zeitersparnis durch reinigungsfreundliche Oberflachen



Beer Grill AG Beer Grill GmbH
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