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La cuisine la plus compacte.
Que ce soit en cantine scolaire, dans la cuisine relais, pour une distribution de repas 

chauds/froids ou pour la cuisson en service traiteur, hybrid kitchen* est la cuisine mobile 

qui répond à tous les usages. À partir d’un seul module, elle vous offre toutes les 

fonctionnalités dont vous avez besoin pour optimiser vos flux de travail en toute flexibilité. 

Un seul et même appareil pour effectuer les fonctions les plus diverses. La porte de 

fonction spéciale, dotée de chauffages et de ventilateurs débrayables séparément, 

confère à hybrid kitchen* son caractère hybride. La commande électronique offre le 

choix entre plusieurs modes opératoires.
* Fait l’objet d’une demande de brevet

N° 36 59 09 20 / 1,5 10 10 · Sous réserve de modifications techniques, d’erreurs et d’omissions. Illustrations non contractuelles.

CUISSON  
À TEMPÉRATURE

CUISSON  
À CŒUR

RÉFRIGÉRATION FONCTION  
HYBRIDE

CUISSON  
À 2 ZONES

TOUTES FONCTIONS  
AVEC VAPEUR 

(HORS RÉFRIGÉRATION)
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UN APPAREIL TOUT EN UN !



CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES.
Plage d’utilisation de -20 à +200 °C. hybrid 200 est destiné à la régénération, la cuisson, la cuisson au four, la cuisson 
à cœur, la cuisson vapeur et la cuisson avec différentes températures d’enceinte à la fois. Réfrigération passive 
dans tout l’intérieur au moyen d’un bloc réfrigérant. Capteur de température au cœur. Réglage de vapeur/sortie de 
vapeur électromagnétique – utilisation de l’extérieur via la commande. Porte de fonction spéciale avec chauffages et 
ventilateurs à réglage séparé, ainsi qu’une fermeture conviviale. Commande électronique pour différentes fonctions. 
La partie supérieure de la cuisine hybrid 200 est fermée et dispose d’une empreinte d’empilage. Version hygiène H3. 
Porte de fonction amovible pour faciliter le nettoyage de l’appareil. Également disponible en version encastrée.
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8 x GN 1/1, 65 mm  
de prof.

4 x GN 1/1, 100 mm  
de prof. 

1 x GN 1/1, 150 mm  
de prof.

DÉBIT

HYBRID KITCHEN

capacité maxi : env. 78 l

     env. 60 personnes

EFFICACITÉ ÉNERGÉTIQUE

PRODUITS ANNEXES : 
env. 19 kW/h 

     env. 0,65 kW/portion

HYBRID KITCHEN : env. 3,4 kW/h 

     env. 0,11 kW/portion

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

Version mobile :

Dimensions ext. (l x p x h) env. 642 x 828 x 981 mm

Plage de température de -20 à +200 °C 

Poids 69 kg

Puissance électrique connectée 1 N AC 230 V 50 Hz 

Puissance 3,2 kW

hybrid kitchen* 200
(version mobile)

N° de cde 85 01 09 11

Version encastrée :

Dimensions ext. (l x p x h) env. 594 x 758 x 811 mm

hybrid kitchen* 200
(version encastrée) Butée 
de porte à gauche. Panneau 
énergétique avec prise intégrée 
à gauche. À noter avant le 
montage : de la vapeur brûlante 
s’échappe de la partie inférieure 
de la porte. 

N° de cde 85 01 09 12

Accessoires sur demande.

Consigne de sécurité : l’appareil s’échauffe à l’utilisation. Risque de brûlure ! Veiller à respecter les consignes de maniement des appareils mobiles.

Temps de cuisson moyen 120 min. :

hybrid kitchen* 200 (plage d’utilisation de -20 °C à +200 °C)


