BOHNHOFF

HAMBURG

112 115 JAHRE

ERFAHRUNG + QUALITAT
GROSSKUCHENEINRICHTUNGEN




Hotel und Restaurant im
ROSARIUM UETERSEN
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EZ 220/380V- 6.4 kW

BOHNHOFF GASTROTECH ’90: Die maf3geschneiderte Losung lhrer Winsche

Restauration ,L’Auberge Francaise” GmbH
Jacques Lemercier: Seit unserer Eroffnung vor 20 Jahren kochen wir auf
BOHNHOFF-Geraten.

Wesentliche Vorteile der a la carte-Station

1.) Der Zubereitungs- bzw. Vorbereitungsplatz fiir einzelne Gerichte ist

2)

3)

4.)

unmittelbar neben der Produktionsstéatte, dem Herd.

Die Tagesvorréte sind geordnet in Gastro-Norm-Behéltern in groBer
Variationsbreite am Produktionsort zur Verfligung. Wege fir einzelne
Produktionsbeschaffungen entfallen. Teller und Platten werden durch
die Warmebrtcke gewarmt. bzw. fertig aufgefiillte Speisen warm-
gehalten. Erforderliche Gewdlrze stehen am Zubereitungsplatz zur
Verfugung.

Die von uns vorgeschlagene Arbeitseinheit kann vollig unabhangig als
Einzelposition arbeiten oder aber in Verbund mit Einheiten gleicher
Bauart kombiniert werden. Somit ist auch den unterschiedlichen, z.B.
saisonal bedingten Leistungsanforderungen an die Kiche leicht
Rechnung zu tragen.

Das Kalteaggregat mit Warmeentwicklung, Verschmutzungsgefahr
und KurzschluBrisiko wird an getrenntem Ort aufgestellt.

SULLBERG
RESTAURANT

Die individuelle
BOHNHOFF Losung:
A la carte Station

lieferbar mit:
GLASKERAMIK-KOCHFELD
und TOPFERKENNUNG

oder
INDUKTIONSKOCHFELD
A LA CARTE-STATION
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Chefkoch: Herr Heinz,

,2auf das BOHNHOFF
GLASKERAMIK-KOCHFELD
kann ich nicht mehr verzichten!”

MUHLENKAMPER FAHRHAUS

HAMBURG
,Wir servieren Spitzenqualitat aus einer
BOHNHOFF-KUCHE”

Feinkostfabrik

Jurgen Langbein,

Kaltenkirchen:

,Ein industrielles Anwendungsbeispiel
fiir BOHNHOFF-QUALITAT:

15 Stlck 400 | Kochkessel I”




Ausstellungsraume und Fertigungsbetrieb Hamburg

RUFEN SIE UNS:
FUR PLANUNG UND SERVICE

BOHNHOFF

GroBBkochanlagen

Nedderfeld 34 - 2000 Hamburg 54
Telefon: 040/553 10 75 - Telefax: 040/553 17 16
Telex: D 212 529 BOHA




