HUPFER

SPEZIALIST FUR KUCHENLOGISTIK
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SPEISENTRANSPORTWAGEN




...Marke HUPFER® - weltweit'von professionellen Anwendern eingesetzt!

SPTW-2/EBF Kaparzitdt: fir ca. 25
Personen. Ausgestattet mit 2 Becken fir
maximal GN 1,/1-200 und deren

Unterteilungen. Zur Heibevorratung ist

dieses Gerat mit 2 einzeln beheizbaren

Schrankréumen ausgeristet.

Die fugenlos fiefgezogenen, sauber
eingeschweibten Warmhaltebecken sind mit
reinigungsfreundlichen Radien versehen und
eignen sich zur Aufnahme von maximal

GN 1/1-200 und deren Unferteilungen.
Die eingeschweiBten Ablaufe sorgen fir
Langlebigkeit und beste Hygieneeigen-
schaften. Der Schwallrand sorgt zuséitzlich
fur eine saubere Speisenausgabe.

SPTW-2/EBF mit den Ausstatiungsvarianten: Schiebedeckel, Kaltespeicherplatte, GN-Finschubkérbe.

Speisentransportwagen der Marke HUPFER® sind weltweit efo-
blierte Produkte. Das umfangreiche lieferprogramm ist
mit seinem Variantenreichtum so strukturiert, dafd selbst
individuellsten Einsatzzwecken und Anforderungsprofilen
enftsprochen werden kann. So finden sie je nach Modell
ihren Einsatz in  kleineren Alten- und Kinderheimen,
Kindertagesstétten, Krankenhgusern und Kliniken und tberall
dort, wo sich ein Tablettsystem nicht rentiert. Unsere
Speisentransportwagenlinie wurde mit einem Héchstmal® an
Technischer Kreativité&t” entwickelt. Das Ergebnis sind vielseitig
einsetzbare Produkte mit maximalem Anwendernuizen.

Mit dem Einsatz der HUPFER®-Speisentransportwagen

schlieBen Sie |hre Prozesskette effizient und wirtschaftlich, so
steigern Sie die Produktivitét thres Betriebes und damit auch lhr
Befriebsergebnis.

Cleichzeitig erreichen Sie durch die praxis- und anwender-
orientierte Gerétekonzeption eine Optimierung so wichtiger
Nutzenfelder wie Arbeitserleichterung, Ablaufvereinfachung,
Ergonomie, Arbeifssicherheit und Hygiene.

Alle HUPFER®-Speisentransportwagen  bestehen aus Chrom-
nickelstahl 18/10, Werkstoff 1.4301, werden auf modernen
Produktionslinien gefertigt und vor der Auslieferung einer

strengen Qualitétskontrolle unterzogen. So halten wir fir Sie



HUPFER

...fiir hochste Effizienz und maximalen Anwendernutzen!

Der 7wene\\\'ge Schiebedeckel mit seﬂemmdﬁiger
umlaufender Galerie ist komplett aus Chromnickel-
stahl 18,/10, Werkstoff 1.4301, gefertigt. Ein speziel
entwickelter Schiebemechanismus aus CNS-Rund-

rohr und PP-Blockfuhrungen sorgt fur leichten Lauf
und extreme Stabilitat (Statische Daverlast im
gedfinefen Zustand: ca. 40 kg je Deckelhdlfte).

Jeder Schrankraum ist mit 4 Paar nahtlos
tiefgezogenen Auflagesicken versehen
Das Hohenraster betréigt 75 mm

Die hochwertige Rahmendichtung der
Schrankréume sorgt fiir eine optimale
und damit energiesparende Isolierung
der Schrankfécher

Die durchgehende StoBleiste schitzt
zum einen die Turen und dient

gleichzeitig als Tropfschutz

Die doppelwandigen, schall- und
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Selbst mit ausgezogenem Deckel |68t sich das Gerét
problemlos manévrieren. Die serienméibige Deckelver-
riegelung rastet in den Endpositionen automatisch ein
und 168t sich mit einer Hand wieder [3sen. Die auto-

matische Kondensatriickfihrung, in Verbindung mit
Absireifern, sorgt fur optimale Hygiene und Arbeis-
sicherheit - das Kondensat bleibt immer im Gerdt.

den gewohnt hohen HUPFER®-Qualitgtsstandard. Die Modelle
SPTW-2/EBF und SPTW-3/EBF sind fir die Kapazitat von
ca. 25 bzw. 50 Essenteilnehmern ausgelegt. Es sind sowohl
Ausfuhrungen ohne Deckel, als auch mit Schiebe- oder
Klappdeckel lieferbar.

Ergonomische Schiebegriffe mit infegrierter Stof3kante schijtzen
vor Beschadigungen am Gerdt und Verletzungen an den
Handen (Version Klappdeckel mit durchgehender Griffstange).
Alle Speisentransportwagen von HUPFER® sind mit 4 unteren

Stoecken ausgestattet.

Becken und Schrankréume werden tber Rohrheizkérper aus
Chromnickelstahl 18/10, Werkstoff 1.4301, beheizt, die
Temperaturregelung erfolgt jeweils separat. Stufenlose, thermo-
stafische Regelung bei den Becken zwischen 30 und 90°C, bei
den Schrankrgumen zwischen 30 und 80 °C, 4 leistungsberei-
che sind einstellbar. Die Bedienung erfolgt mittels ergonomisch
geformter und sehr reinigungsfreundlicher Drehknebel, mit von
weitem gut sichtbaren Markierungen. Die exakte und dauverhafte
Zuordnung von Becken, Schrankréumen und den dazugehdsrigen
Drehknebeln garantieren eingepréigte, erhabene Ziffern, die
auch dem hartesten Alltagsbetrieb dauverhaft standhalten. Der
zusatzliche Ein/Aus-Schalter gibt klare Auskunft iber den

Betriebszustand des Gerdtes.



...im Sinne der strengen HACCP-Richtlinien!

Temperatur °C

Temperaturverléufe SPTW 3 /EBF

== Wasserbad Solllemperaturbereich, Food warm
== Food, warm Solltemperaturbereich, Food kalt
== Schrankraum, kalt - Zeitpunkt der Bestiickung mit Food
== Food, kalt . (bereits nach 60 Minuten méglich)
100
90
80
70
SPTW-3/EBF Kapazitt: fir ca. 50 Personen. Ausge-
60 stattet mit 3 Becken fir max. GN 1,/1-200 und deren
Unterteilungen. Zur HeiBbevorratung ist dieses Geréit
50 mit 3 einzeln beheizbaren Schrankrdumen ausgeristet.
40
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Zeit / Minuten
SPTW-3/EBF mit den Ausstattungsvarianten:
Klappdeckel, Kaltespeicherplatte, GN-Einschubksrbe.
Ein besonderes Highlight - im abgeschalteten Zustand kénnen Die thermisch getrennten Becken und Schrankrgume sind allseitig
die Schrankréume auch fur Kaltkomponenten wie Salate, Brot, mit hochwertiger, keramischer Isolierung wérme- und schall-
Aufschnitt, Desserts o.d. eingesetzt werden. Die hochwertige gedammt. Das Dammaterial ist nicht brennbar, chemisch absolut
thermische Trennung macht es maglich, daf mittels Einsatz neutral, feuchteresistent und gesundheitlich unbedenklich - im
einer im Zubehor erhdlilichen Kéltespeicherplatte selbst bei Servicefall kann daher auf zusétzliche ArbeitsschutzmaBnahmen
eingeschalteten Becken ein guter Kuhleffekt Uber mehrere verzichtet werden. Die elektrischen Komponenten befinden sich in
Stunden erreicht wird (Detaillierte Informationen entnehmen Sie einem mit nur wenigen Schrauben befestigten Energiemodul, das
bitte dem oben abgebildeten Diagramm). gilt auch fir Becken, Heizkérper und AblaBrohre, hier gewdhrt

das Ruckwandmodul schnellen Zugriff. Das spart Zeit und damit

Geld im Servicefall.



...viele Details dokumentieren die hohe technische Qualitit unserer Speisentransporiwagen!

Vorteile und Nutzen im Uberblick

- Arbeits- und Ablaufvereinfachung durch Mitnahme aller
Speisen beim Transport von der Kiiche zur Ausgabe.

- Platzersparnis durch Nachschub aus beheizten oder
kaltgehaltenen Schrankréumen.

- Effizienz durch Temperaturfihler im Schrankraum, prézise
Regelung, keine Abstrahlwérme durch beheizte Becken.

- Wirtschaftlichkeit durch thermische Trennung, doppel-
wandige, isolierte Tiren und
Schrankraumrahmenlippendichtung.

- Hygiene durch perfekte Verarbeitung von
Chromnickelstahl 18/10, Werkstoff 1.4301.,
und vollverschweiBite Schrankréume.

- Ergonomie und optimales Handling durch leichtlaufende
Rollen, @ 125, 160 und 200 mm.

HUPFER

Alle Speisentransportwagen der Marke HUPFER®
sind mit dem eigens dafir entwickelten Energie-
modul ausgestattet. Durch einfaches Lésen von
nur 2 gut zugénglichen Schrauben kann das
Modul herausgenommen werden - das spart Zeit
und Geld im Servicefall.

Der Klappdeckel 1/3 zu 2/3
geteilt, an den Stirseiten mit Bigel-
griffen versehen, ist komplett aus
Chromnickelstahl 18,/10, Werkstoff
1.4301, geFertlgT. Das 2/3-Segment
ist mit einer Kondensatauffangrinne
ausgestattet. Im gedffneten Zustand
ist dieses Deckelsegment zur Ablage
von GN-Deckeln bis zu einer Grofe
von GN 1/1 geeignet. Das 1/3-
Segment, ebenfalls mit einer Konden-
satauffangrinne versehen, l6Bt sich in
180°-Stellung arretieren (zum Portio-
nieren, Bereitstellen von Tellern etc.).
Der lochblecheinsatz ist zu Reini-
gungszwecken leicht entnehmbar.

- Gerdteausfilhrungen ohne Deckel, mit Schiebe- und

Klappdeckel lieferbar.

- Energiemodul und Modulriickwand zur Zeit- und

Kostenminimierung im Servicefall.

- Stufenlose, separate Temperaturregelung der Becken

und Schrankréume.

- Aufgrund der hochwertigen, thermischen Trennung und

mittels Kéltespeicherplatte sind die Schrankréume auch
fur Kaltkomponenten geeignet.

- Erhaben geprégte Ziffern im Gerdtekorpus garantieren

die daverhafte Zuordnung von Becken, Schrankréumen
und Drehknebeln.

. AblaBventile zuriickversetzt unter den Gerdten, Beschadi-

gungen im Alltagsbetrieb sind praktisch ausgeschlossen.



...bei diesem Speisentransportwagen, Marke HUPFER®, haben Sie viele Geriite in einem!

SPTW-2/EBF/TEHCO Kaparitdt: fir ca. 50 Personen. Dieses Modell zeichnet sich besonders durch
seine gerdfespeziﬁschen Zusatznutzen aus.

Ein besonderes Gerét in  puncto  Wirtschaftlichkeit,
Ablaufvereinfachung und  Arbeitserleichterung ist  der
Speisentransportwagen  SPTW-2/EBF/TEHCO.  Dieses
Modell ist fir ca. 50 Personen ausgelegt und zeichnet sich
besonders durch seine vielseitige Ausstattung aus. Beheizte
Tellerrshre fur Geschirrdurchmesser von 190 bis 265 mm,
2 beheizte Becken fir maximal GN 1/1-200 und deren
Unterteilungen, 2 beheizte Schrankrgume mit je 4 Paar nahtlos
tiefgezogenen Auflagesicken im Raster von 75 mm, 1 unbe-
heizter Schrankraum mit Ablagefach, Schépfkellenablage
in der Oberplatte, Klappdeckel 1/3 zu 2/3 geteilt
(zum einen fur die Portionierung, zum anderen als

GN-Deckel-Ablage) - alles in einem Gerat.

Vorteile und Nutzen im Uberblick

- Alles fiir Speisentransport und -ausgabe in einem Gerdét.
- Becken und Schrankféicher gegeneinander sowie

untereinander thermisch getrennt.

- Schrankfécher aufgrund der hochwertigen thermischen

Trennung und mittels einer Kéltespeicherplatte auch

fir Kaltkomponenten geeignet.

- Klappdeckel 1/3 zu 2/3 geteilt, einerseits zur Portionie-

rung, andererseits zur Zwischenlagerung von GN-Deckeln.

- Oberplatte mit Schwallrand - Speisen kénnen wéhrend der

Ausgabe nicht am Gerét heruntertropfen.

- Tellerréhre mit arretierbarer Klarsichthaube - schlagfest,

hitzebesténdig und spilmaschinengeeignet.



HUPFER

...fiir jeden Einsatzzweck und individvelle Anspriiche!

Als Option sind die Modelle SPTW-2/EBF und SPTW-3/EBF mit léings- oder
stimseitig montiertem, reinigungsfreundlichen Klappbord aus Chromnickelstahl
18/10, Werkstoff 1.4301, lieferbar.

[Nicht in Verbindung mit Schiebe- oder Klappdeckel).

Bei allen HUPFER®-Speisentransportwagen mit oberen Wasserbecken sind die AblaBventile
geschitz, zuriickversefzt unfer den Geréten positioniert. Das hat 3 grof3e Vorteile. Zum einen

ist die Gerteriickwand glatt und damit sehr reinigungsfreundlich, zum anderen kénnen die
AblaBventile im Fahrbetrieb nicht beschédigt werden. Desweiteren verlaufen aufgrund dieser
Konstruktion die AblaBrohre von den Becken zu den AblaBventilen absolut verfikal - so ist eine
Verstopfungsgefahr weitestgehend ausgeschlossen. Die Modul-Geréteriickwand 1&Bt sich durch
einfaches Lésen von nur 3 Schrauben entnehmen, so sind die AblaBrohre und die Heizelemente
im Bedarfsfall schnell und unkompliziert zugénglich - ein groes Plus in puncio Zeit und
Kostenersparnis.

SerienmaRig sind die Gerate mit korrosions-
bestandigen, kugelgelagerten und wartungsfreien
Kunststoffrollen gemaf DIN 18867-8, mit
Fadenschutz, @ 125 mm, ausgestattet. Je Gerét
2 feststellbare Lenkrollen und 2 Bockrollen.
Weiterhin sind die Gerate auch mit 160er oder
200er Rollendurchmesser lieferbar.

Fur noch besseres Handling besteht die Option
auf eine mittig plazierte Bockrolle.

Alle Speisentransportwagen der Marke HUPFER® sind fir den Export mit
entsprechenden Steckervarianten lieferbar.

Weiterhin fuhren wir die Modelle SPTW-2/EBF-SP und
SPTW-3/EBF-SP mit

speichemn die nach dem Aufheizen hohen Wasserbad- und

Speicherheizung. Diese Gerdte
Schrankraumtemperaturen noch lange nach Trennung vom
Netz. Dadurch ist ein temperaturgerechter Transport der

Speisen von der Kiche zur Ausgabe gewdhrleistet.

Zur Heifbevorratung von portionierten GN-Ausgabebehéltern
[mittels  Kaltespeicherplatte auch  zur Kaltbevorratung)
Modelle SPTW-2 und SPTW-3 im

Programm. Diese Gerdite finden Ihren Einsatz z. B. im Event

haben wir die

und Business-Catering.



...garantiert den Erfolg!
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Nicht die Einzelkomponente, sondern das lickenlose System

garantiert lhnen eine geschlossene Prozesskefte. Neben R
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