HUGENTOBLER

Schweizer Kochsysteme®

Swiss Indu Flex und Infrarot-Tischgeriite
Die flexible Losung fiir Kiichen- und
Buffetanlagen.

«Ich will mobile, effiziente
Kiichengerdite — einfach an
Ort und Stelle.»




Tischgerdte —
vielseitig im Einsatz.

Ob fir Partyservice, Caterings, Produktionskiichen, Satellitenklichen oder Terrassen-
betriebe, die Tischgerate sind einfach zu transportieren und vielseitig einsetzbar.
Abgestimmt auf Ihre Bedurfnisse wahlen Sie zwischen zwei verschiedenen Technologien:
Induktion oder Infrarot mit Ceran-Glas. Das umfangreiche Sortiment hélt auch fir lhren
Betrieb die passende Ausflhrung bereit.



Sie haben die Wahl -
Induktion oder Infrarot mit Ceran-Glas.

Induktion

Keine Technologie ist schneller und effizien-
ter als die Induktion. Sie sparen gegentber
Gusskochfeldern zwischen 70 bis 80 %
Energie. Zudem erhitzen Sie nicht unné-
tig Inre Umgebung, sondern setzen die
Warme dort ein, wo sie gebraucht wird, im
Innern der Pfanne.

— Rekordschnelle Aufheizzeit
— Energiesparend

— Hochst effizient

— Prézise Temperaturkontrolle
— Keine Abstrahlungswarme

— Komfortable Bedienung

— 100 % Schweizer Qualitat

Infrarot mit Ceran-Glas

Mit der Infrarot-Technologie wird eine
Wirkungsgradsteigerung von tber 50 %
gegentber den ehemaligen Gusskochfel-
dern erreicht. Dank den kostengunstigen,
langlebigen Strahlheizkdrpern ist das
Gerét preiswert in der Anschaffung und im
Unterhalt.

— Starke Leistung

— Massiv gefertigt

— FUr grosse Pfannen geeignet

— Kostengunstig dank Eigenproduktion
— Zertifiziert fUr Zivilschutzanlagen

— Praktische Bedienung

— 100 % Schweizer Qualitat

Beispiel Swiss Indu Flex:
Effizient und zuverldssig.



RTCSmp*-Technologie.
Rekordschnell kochen — Zeit gewinnen.

Ausserst robust und fiir
den Dauereinsatz in der
Gastronomie entwickelt —
Swiss Indu Flex.

Die Swiss Indu Flex Tischgerate verfligen Uber die moderne RTCSmp®-Technologie*. Diese misst kontinuierlich die Temperatur im
Pfannenboden und stellt ein konstantes Leistungs- und Temperaturverhalten sicher. Der integrierte Uberhitzungsschutz verléngert
die Lebensdauer des Induktionsgerates und des Kochgeschirrs. Mit der neuen «Tip and Turn» Funktion bedienen Sie Ihr Gerat ganz
einfach mit nur einem Drehknopf und dies gradgenau. Ein komfortables Kochen ohne Erwarmung der Kochumgebung ist mit dieser
Technik garantiert. * Realtime Temperature Control System multi-point.

Weitere Vorteile // Kein Anbrennen von Speiseresten auf dem Glas dank kihler Oberflache / Moglichkeit zur Begrenzung der maxima-
len Leistung bis auf 25 % // Erkennen der Pfannenqualitéat und automatisches Optimieren der Parameter.

Kochen mit Gradgenaues Automatisches
Leistungsstufen 1-12 Temperaturkochen Ausschalten

Wahlen Sie im Leistungskochen die perfek-  Das neue, gradgenaue Temperaturkochen Praktisch — aktivieren Sie den neu integrier-
te Temperatur fUr lhr Gargut. Die Stufen 1 ist im Bereich von 25-100 °C mdaglich. ten Timer und die Elektronik schaltet das
bis 12 stehen lhnen zur Auswahl. Praktisch zum Kochen und Warmhalten. Gerat auf die Sekunde genau aus.




Wie die Induktion
funktioniert:

Bei der Induktionstechnologie wird die
Induktionsspule unterhalb des Kochfeldes
von Strom durchflossen und erzeugt ein
magnetisches Wechselfeld (1).

Das magnetische Feld erzeugt im induk-
tionsgeeigneten Topfboden Wirbelstro-
me, die den Topfboden in kirzester Zeit
aufheizen (2).

Durch Warmeubertragung wird der Inhalt
des Topfes erhitzt (3). Die Warmeerzeu-
gung und der Energiefluss werden sofort
unterbrochen, sobald der Topf von der
Kochzone genommen wird.

20-60 kHz,
4Hz
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Swiss Indu Flex Tischgeriite.
Die Modelle.

Technische Daten

Modell Swiss Indu [-3500 Flex Swiss Indu [-5000 Flex Swiss Indu 11-5000 Flex

MasseBx TXH ......................................... 380x460)(140mm .................. 380x460x140mm ................... 380X720x140mm .......................................
KOChﬂaChe .............................................. 372X349mm ............................. 372x349mm ............................. 372X609mm .................................................
@c,,,,ette ............................................... e e s R
@Spu[e .................................................. onmm ....................................... 220mm ....................................... 220mm ...........................................................
spa,,,,u,,g ................................................ 230\/ ........................................... 400\/ ........................................... 400\/ ...............................................................
Gesamta,, scmusswert ............................. 35KW* ....................................... 5OKW* ....................................... 2X5OKW* .....................................................
Abs,memng ............................................ 16 A .............................................. 10 A .............................................. 16 A ..................................................................



Tip and Turn — diese Funktion
wird Ihnen schmecken.

Tip

Durch Druck auf den Drehknopf
aktivieren Sie das Gerat und wechseln
innerhalb der Funktionen (kochen via
Leistungsstufen oder gradgenaues
Temperaturkochen).

Turn
Durch Drehen des Knopfes nehmen
Sie die gewunschte Einstellung vor.

380 x 473 x 200 mm 380 x 473 x 200 mm

300 mm 300 mm

230V 400V

3,5 kW* 5,0 KW* Druck auf den Drehknopf wechselt Drehen des Knopfes nimmt
............................................................................................................................. die Funktion - Tip. die gewiinschte Einstellung

16 A 10A vor — Turn.

14 kg 16 kg

* Mdglichkeit zur Begrenzung der maximalen Leistung bis auf 25%.




Infrarot-Technologie mit Ceran-Glas.
Einfach, massiv und preiswert.

Einsatz von mehreren kleinen
Pfannen madglich.

Fiir jedes Pfannenmaterial
geeignet (Fondue-Caquelons,
Glaspfannen, etc.).

Die Infrarot-Tischgerate mit Ceran-Glas wurden durch Hugentobler entwickelt und werden zu 100 % in Eigenproduktion in Schénbdhl
hergestellt. Die integrierte Hochleistungstechnik stammt aus dem Schweizer Herd und Uberzeugt mit einer auf dem Markt einzigartigen
Leistung von bis zu 5 kW pro Kochstelle. Langlebigkeit garantiert Innen die massive Bauweise mit einem voll geschlossenen Geh&use aus
hochwertigem Chromnickelstahl; die komfortable, schrédg angehobene Bedienung macht Freude im praktischen Einsatz. Die bewéahrte
Technik eignet sich auch zum Kochen mit grossen Pfannen. Mit einem Infrarot-Tischgerat mit Ceran-Glas sparen Sie nicht nur Energie
sondern auch Zeit, dank der reinigungsfreundlichen Oberflache.

Starke Leistung Grosse Auswahl 100 % Eigenproduktion

Mit 4 kW und 5 kW Leistung pro Kochstelle ~ Ob gross oder klein, quer- oder langs- Die Infrarot-Tischgerate mit Ceran-Glas
gilt das Hugentobler Infrarot-Tischgerat als ~ gebaut, ein- oder zweiseitig bedienbar — werden im Hause Hugentobler hergestellt.
leistungsstéarkstes und effizientestes Koch-  ein umfangreiches Sortiment an Tisch- Sie Uberzeugen durch eine massive Bau-
feld auf dem Markt. geraten steht Ihnen zur Auswahl. weise und die komfortable Bedienung.




Wie die Infrarot-Technologie
funktioniert:

Ein Heizelement wird unter der Kochflache
erwarmt, rotglihend (1).

Die entstandene Hitze durchdringt das
infrarotdurchlassige Glas (2). Die Hitze des
Kochfelds wird direkt auf den Topfboden
geleitet (3).

Dadurch kommt es zu einer schnellen und
energieeffizienteren Ubertragung der Hitze
auf den Topf.

Das Kochfeld gibt auch nach dem Aus-

schalten Restwéarme ab, die zum Weiter-
garen oder Warmhalten genutzt werden

kann.
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Infrarot-Tischgerdte mit Ceran-Glas.
Die Modelle.

Optionen

e Passendes Untergestell

Technische Daten

Modell TGCT14 TGCT15 TGCT24E
Bed,enu n g .................................................... S S 1semg bedl enba r ..............................
MasseBXTXH .............................................. 5OOX5OOX200mm ..................... 620X620X 200mm ...................... 5OOX800X200mm .........................

KOChﬂGChe ................................................... 350 X 350mm ................................ 47OX47omm ................................. 35OX650mm ....................................

Spann u n g ..................................................... 2AC/4OOV/ 50 HZ ...................... 2AC/4OOV/5O HZ ....................... SAC/4OOV/ 5OHZ ..........................

Gesamtan scmusswert .................................. 4 . kW (1X4) ...................................... 5 . kW (1)(5) ....................................... 8kW (2X4) ..........................................

Abs,d,erung ................................................. 10/13A ........................................... 16A .................................................. 20A ....................................................

Gew,cm ........................................................ 22kg ............................................... 27kg ................................................ 33kg ...................................................



1-seitig bedienbar 2-seitig bedienbar 1-seitig bedienbar 2-seitig bedienbar
................. 800x500x200mm500x800x200mm1000x620x200mm620X1000X200mm
................. 650X350mm350X650mm87OX470mm870X47Omm
................. 3AC/4OOV/5OHZ3AC/4OO\//5OHZ3AC/4OOV/5OHZ3AC/4OO\//5OHZ
................. 8kW(2X4)8kW(2x4)1OKW(2X5)1OKW(2X5)
................. 20A20A32A32A
................. 33k933kg43kg43kg



Rekordschnell kochen —
Energie sparen.

In der Schweiz
entwickelt und hergestellt.
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