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KUCHEN MIT KONZEPT



PALUX Produkte —

Seit mehr als 60 Jahren zihlt PALUX
zu den bedeutendsten Herstellern
hochwertiger Kiicheneinrichtungen
fiir alle Bereiche der Gastronomie,
Hotellerie, Gemeinschafts- und
Betriebsverpflegung. Aus unserer
langen Erfahrung als Komplett-
ausstatter wissen wir, dass eine
professionelle Kiiche immer eine In-
vestition ist, die vorher gut durch-
dacht sein muss, um dem Kunden
auch langfristig Erfolg zu garantie-
ren. Deswegen begleiten wir von
PALUX jedes Projekt von

m der individuellen Beratung, Be-
darfsanalyse und Konzeption,

m {ber die maBgeschneiderte Pla-
nung iiber CAD und hochqualita-
tiven Fertigung,

m Dbis hin zur professionellen Pro-
jektbetreuung, Montage und
schliisselfertigen Ubergabe der
Kiiche — und sorgen fiir einen op-

timalen Start in der neuen Kiiche.

Heute engagieren sich rund 300 Mit-
arbeiter dafiir, dass aus unterschied-
lichen Gastronomiekonzepten wirt-

schaftliche Gesamtlosungen werden.

PALUX: Kompetenz aus einer Hand!
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& Modernste Fertigungsmethoden

fiir hochwertige Kiicheneinrichtungen mit System!

Im Zentrum unserer Arbeit steht
dabei immer der Kunde mit seinem
ganz individuellen Profil. Und des-
wegen erwartet Sie bei PALUX

m cines der brei-
testen Produkt-
programme fiir
alle Betriebs-
grofien und -typen,

m cines der dichtesten Ver-
triebs- und Servicenetze fiir pro-
fessionelle Kiichentechnik,

m ecin Team von erfahrenen Prak-
tikern, die das Projekt *Kiiche*
fiir Sie auch vor Ort weiter be-
gleiten und betreuen,

® immer wieder neue, marktge-
rechte Produktideen aus der
eigenen PALUX-Entwicklung.

lompletteinrichtung



Die PALUX Produktlinien:
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B Heifluft-Didmpfer — fiir schonen-

de und wirtschaftliche Zuberei-
tung!

Topline/Topline Twin-Go — modu-
lare, leistungsstarke und investi-
tionssichere Systembauweise!

FunctionLine — hochste Funk-
tionalitdt und Anwendungsviel-
falt!

BistroLine — modular, flexibel
und wirtschaftlich effizient!

Maitre — ein Hochstmal3 an
Design und Anwendernutzen!

ProfiLine — das Programm fiir
groB3e Mengen!

Druck-Steamer — fiir die schnelle
und perfekte Speisenzubereitung!

Cook’n Roll — fiir die mobile
Aktionskiiche!

Fry Star — immer perfekte
Frittierergebnisse!

Salamander — niitzliche
Zusatzgerite!

Geschirrspiilsysteme —
Klarheit ohne Kompromisse!

Moébel- und Kiihlsysteme —
perfekte Basis fiir Komplett-
kiichen!
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Die PALUX Touch'n'Steam Heil3luft-Diampfer:

Leidenschaft firs Kochen!

PALUX Touch 'n' Steam HeifSluft-
Démpfer gehoren zu den vielseitigsten
Geriiten in der Gastronomie, Hotel-
lerie, Gemeinschafts- und Betriebs-
verpflegung. Die groB3e Vielfalt der
schonenden Zubereitungsarten, ein
Hochstmal3 an Flexibilitit und Ka-
pazitit auf kleinstem Raum, die hohe
Wirtschaftlichkeit der Geréte und
die Energie sparende, innovative
PALUX-Technik machen die Heil3-
luft-Dampfer zu den meist genutzten
Profi-Geriten in der Speisenvor- und
zubereitung.

® mehr Bedienkomfort durch ei-
ne leicht verstindliche, intuitive
Touchsreen-Bedienoberfliche,

® mehr Kreativitiit in der Praxis
durch die anwenderfreundlichen,
vielfiltigen Garprogramme und
Garverfahren,

m mehr Flexibilitit und Vielseitig-
keit im a la carte- oder Bankett-
Geschift durch eine variable Gar-
raumnutzung und Beschickung
bei héchster Kapazitiit,

® mehr an Geritevielfalt durch
kompakte, platzsparende Alles-
konner und unschlagbare GroB-
geriite,

m und ein Gerite-Design, das das
Handling so ergonomisch, ein-
fach und sicher macht.

Schnelle und sichere Touchscreen-
Bedienung durch sanfte Beriihrung
des Symbols auf dem Farbmonitor.
Bedienung in einer neuen Dimension
— einfach und intuitiv!

reddot design award
winner 2012

PALUX Touch 'n' Steam fiir ein Plus an Bedienkomfort, Flexibilitit und Kreativitdit
in einem leistungsstarken und intuitiv zu bedienenden Alleskonner.

Einfach iiberzeugend:

B PALUX Frischdampfsystem fiir
schnelle Betriebsbereitschaft.

m Integrierte Warmeriickgewin-
nung — deutlich weniger Energie-,
Wasser- und Betriebskosten.

B 4in 1 —flexibles Einschubsystem
fiir Bestiickung und Beschickung
individuell nach Bedarf.

m 3-fach Tirverglasung fiir beste
Isolierwirkung, minimale Wirme-

abstrahlung und Energieersparnis.

m Hygiene-Garinnenraum fiir ein-
fachste Reinigung.

m Eco-Autoclean EAC als inte-
griertes, vollautomatisches
Selbstreinigungssystem fiir wirt-

schaftliche Garinnenraumhygiene.

Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler
fiir punktgenaues Garen.

Frischdampfsystem und Wérme-
riickgewinnung fiir Einsparung an
Energie, Wasser und Betriebskosten.

Eco-Autoclean — vollautomatische
Reinigung und Hygiene einfach per
Touch*.



Die Produktpalette:

PALUX Touch 'n' Steam gibt es fiir
jede Kapazitiit — vom platzsparenden
Multitalent in der Kompaktserie SL
in den GroBien 6 x GN 2/3, 6 x GN 1/1
und 10 x GN 1/1, ebenso wie als echte
Kapazitiits- und Flexibilitdtswunder
in der GroBserie 6 x GN 1/1 QL,

10 x GN 1/1 QL und als Standgeriit
20 x GN 1/1.

Fiir ein Mehr an Leistung und Kapazi-
tit stehen die Grofien 6 x GN 2/1 QL,
10 x GN 2/1 QL und 20 x GN 2/1Q
zur Auswahl.

Je nach Bediirfnissen und Anforde-
rungsprofil stehen die Bedienvariante
PALUX Touch 'n' Steam Basic oder
die Comfort-Ausfiihrung zur Auswahl.

PALUX Touch 'n' Steam 623 SL
mit 6 Einschiiben GN 2/3.

PALUX Touch 'n' Steam 611 QL

mit 7 Einschiiben GN 1/1.

m Die Ausfiihrung Basic bietet alle
wichtigen Zubereitungsfunktionen
mit den Betriebsarten Dampfen,
HeiBluft-Diampfen, HeiBluft und
Vitalisieren. Niitzliche Zusatz-
funktionen wie verschiedene Liif-
tergeschwindigkeiten und mehr
bieten ein Plus an Anwendung.

m Vielseitigkeit und Vielfalt fiir
grenzenlose Moglichkeiten sind
die auBlergewohnlichen Stirken
in der PALUX Touch 'n' Steam
Comfort Version. Mit 9 verschie-
denen Bedien- und Programm-
oberflichen vom manuellen
bis zum automatischen Smart-
Cooking Betrieb plus Zusatz-
funktionen ist fiir jeden Anwen-
der das individuell passende
Programm mit dabei.

PALUX Touch 'n' Steam 611 SL
mit 6 Einschiiben GN 1/1.

PALUX Touch'n' Steam 1021 QL
mit 11 Einschiiben GN 2/1.

PALUX Touch'n' Steam 611 SL
mit Kondensationshaube.

PALUX Touch'n' Steam 1011 SL
mit 10 Einschiiben GN 1/1.

PALUX Touch'n' Steam 2011
mit 20 Einschiiben GN 1/1.




Das PALUX Topline Kiichenkonzept:
Die wirtschaftlichste Art zu kochen!

e Das PALUX Topline-Programm als
Flichenbiindige Verbindungen — investitionssichere, modulare System-
Top-Hygiene. 16sung mit innovativer Technik fiir
unterschiedlichste Organisations-
formen.

Vorteile im Detail:

m kurze Laufwege, perfekte Kom-
munikation, eigenverantwort-
liches Arbeiten, reduzierter
Platzbedarf, Top-Ergonomie und
hochster Bedienkomfort,

Geringe Wirmeabstrahlung —
prima Klima.

m effektiver Personaleinsatz durch
bestmogliche Nutzung von
Multifunktionsgeriten bei jeder
Auslastungssituation,

B rundum angenehmes Arbeitsklima
durch weniger Stress, weniger
: Leerlaufzeiten und modernste
§ Leicht zu reinigen: der Flachrohr- Geritetechnik,
W Heizkorper ist im Becken schwenkbar.

m perfekte Hygiene durch absolut
reinigungsfreundliche Geréte
und das patentierte Geritever-
bindungssystem.
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Die PALUX Topline Multifunk- EY )
tionsgerite: nonstop im Einsatz.

104,
m Ein Gerit kann fiir mehrere unterschiedliche Zuberei- '
tungsarten rund um die Uhr eingesetzt werden — sowohl in 921
der Vorproduktion als auch im a-la-carte-Geschéft. ‘
20
8

m FEin Multifunktionsgerét ersetzt viele andere — dadurch
ist mehr Platz in der Kiiche, der Gesamtanschlusswert der

23
N\,
Kiiche wird reduziert. Zusitzlich ist der Anschluss an ein 19~'17
7 1

Energicoptimierungssystem moglich. 3 -

m Weiter im Produktprogramm: Fritteusen, Frittenwan- 6
ne, Wasserbad GN 1/ 1 und GN 2/1, Pastakocher, Koch-
kessel, Vario Briter M, Grill Briter, Induktionswok,
Gasherde, Gas Briter, Backofen GN 1 1/2, Arbeitsplatten,
variables Unterbausystem. Vorproduktion B Endzubercitung

Vario Brdter 400/600/800 Vario Kocher GN 1/1 Vario Herde 600/800

Ceranherde 400/800



Die PALUX Topline Twin-Go:
Beidseitig nutzbar, doppelseitig bedienbar!

Praktisches Vorsatzbrett fiir eine
iche, erweiterte Arbeits- und
Anrichtefliiche.

Die ideale Topline-Losung fiir be-
grenzte ridumliche Verhiiltnisse:
PALUX Topline Twin-Go, das kom-
pakte Raumsparwunder, sorgt fir
maximalen Kiichen-Output auf
kleinster Flidche. Und das bedeutet:

m bei freier Aufstellung rundum be-
gehbar, beidseitig voll nutzbar und
doppelseitig bedienbar,

m extrem kurze Wege auch bei

Optimale Arbeitsbedingungen durch hohengleiches Niveau aller Arbeitsbereiche U-férmigem Aufbau, 1n emer
in der PALUX Topline Twin-Go. Koch-Center-Organisation,

B modulare Systembauweise mit in-
dividuell kombinierbaren Multi-
funktionsgeriiten,

m absolute Ergonomie, da alle Ar-
beitsbereiche auf einem einheit-
lichen Hohenniveau liegen,

m iullerste Hygiene durch flichen-
biindiges Verbindungssystem und
konsequente Radiusbauweise,

m variables Geriteunterbautensy-
stem — auch doppelseitig nutz-
bar — mit verschiedenen Ausstat-
tungsvarianten.

Arbeitsfliche [ Thermik A Bedien- und Arbeitsseite A Arbeitsseite



Das Zeichen fiir Effektivitit auf
kleinstem Raum: Topline Twin-Go.

Die Technik:

Topline Twin-Go-Gerite zur
beidseitigen Nutzung und mit
Bedienelementen auf einer oder
zwei Seiten — flichenbiindig mit-
einander verbunden fiir leichtes
Handling von Topfen und Pfan-
nen,

absolut energiesparend im Ein-
satz,

angenehmes Raumklima durch
geringe Wirmeabstrahlung,

extrem reinigungsfreundlich
durch groBe Radien und tiefge-
zogene Becken und Wannen,

weiter im PALUX Topline Twin-
Go-Programm: Ceranherde,
Gasherde, Induktions-Wok,
Backofen GN 2/1, Wasserbad
und Arbeitsplatten.

Vario Kocher GN 1/1

Bei freier Aufstellung rundum begehbar und beidseitig
voll nutzbar: das PALUX Topline Twin-Go-System.

Vario Briter 400/600 Induktionsherde 400/800




Die PALUX FunctionLine:

Funktional und leistungsstark!

Kocher: schwenkbarer Flachrohr-
heizkdrper fiir kurze Aufheizzeiten
und optimale Energieiibertragung.

CNS-Herde: feingeschliffene CNS-
Oberfliche mit U-Sammelrinne in
Radiusausfiihrung mit Ablauf.

Die PALUX FunctionLine ist eine

modulare Produktlinie, deren Einzel-

komponenten je nach Betriebstyp,
GroBe und Anforderungen variabel
kombinierbar sind.

Hochste Funktionalitit und An-
wendungsvielfalt, mit mehrfach
einsetzbaren Multifunktions-
geriten und vielen praktischen
Detaillosungen.

Unterschiedlich aufbaubare
Module: als niitzliche Einzelge-
rite, Zeile an der Wand, Zeile
oder Block frei im Raum.

Umfangreiches Geréteprogramm:
Fritteusen, Frittenwanne, Was-
serbad GN 1/1 und GN 2/1, Pa-
stakocher, Briter, Grill Briiter,
Kochfeld-, CNS-, Ceran-, In-
duktions- und Gasherde, Induk-
tionswok, Briter 800 Plus, Gas
Briter, Gas-GroBkochfeldherd,
Backofen GN 1 1/2 und Arbeits-
tische.

Induktionsherde. Vielflichen-
induktion fiir optimales Handling
mehrerer kleiner Topfe.

Brdter: Die hochglanzpolierte
Bratfliche garantiert gleichmdflige
Brat- und Garergebnisse.



Auch auf kleinstem Raum gut organisiert: die PALUX FunctionLine freistehend
im Raum oder als Kochzeile an der Wand.

Brdter 400/600/800

mit Unterbau offen.

|l.:'*"{

Ceranherd 400/800
mit Backofen GN 1 1/2.

Kocher GN 1/1
mit Aufsatzheizstrahler,
Unterbau mit Fliigeltiir.

v

CNS-Herd 600/800

mit Unterbau offen.

Ihre Pluspunkte auf einen Blick:

m funktionale Technik — leistungs-
starke Standgerite, energiespa-
rend, ergonomisch, sicher und
einfach zu bedienen,

m Multifunktionsgerite fiir unter-
schiedliche Zubereitungsarten,
rund um die Uhr nutzbar — fir
hoheren Kiichenoutput,

m perfekte Hygiene durch absolut
reinigungsfreundliche Geriite
und das bewihrte, patentierte
Verbindungssystem,

m montagefreundlich und flexibel
an- und ausbaufihig,

m viele verschiedene, kombinier-
bare Geriitevarianten auf einheit-
lichem Hohenniveau,

m hochwertig verarbeitet aus
Chromnickelstahl, extrem robust
und langlebig,

m hochste Wirtschaftlichkeit durch
energiesparende Techniken, ge-
ringste Wiarmeabstrahlung der
Gerite, konsequente Reinigungs-
freundlichkeit und perfekten An-
wendernutzen.

Ein-, Zweibecken-Fritteusen

Unterbau mit Fliigeltiir.




PALUX BistroLine:
Modularitiat und Flexibilitit!

PALUX BistroLine-Zeile Typ 2 als Systemaufstellung auf
modularem Unterbau und mit Wandanschlussprofil.

Die PALUX BistroLine als modu-
lares Konzept fiir Flexibilitéit und
wirtschaftliche Effizienz. Je nach
Anforderung, GroB3e und Betriebs-
typ konnen die einzelnen Kompo-
nenten flexibel und variabel bis zu
ganzen Systemanlagen kombiniert
werden. Das vielseitige Programm
bietet:

m Flexibilitit durch modularen
Aufbau und kompakte Raster-

Fritteusen mit praktischem, im maBe,
Becken schwenkbarem Flachrohr-
heizkorper.

Koc nahtlos gezogenes Becken,

" . . reinigungsfreundliche Radien.
m hochste Effizienz durch leistungs- gungs)

starke, energiesparende Gerite,
auch multifunktional einsetzbar,

m perfekte Reinigungsfreundlichkeit
durch glatte Oberflichen, Ober-
teile von Wannen und Becken
nahtlos tiefgezogen und mit Ra-
dien,

m bester Bedienkomfort durch ein-
fache Technik, Bedienung und
Kontrolle der Geritefunktionen,

Briiter — Wanne mit grofer ® hochwertige Verarbeitung aus Steakgrill mit schwenkbarem
Bratfliche fiir beste Bratergebnisse, Chromnickelstahl, robust und Heizkorper zur einfachen Reinigung
reinigungsfreundliche Radien. besonders langlebig. der Wanne.




Die Moglichkeiten:

In jedem gastronomischen Betrieb
bestehen andere Anspriiche. Mit der
PALUX BistroLine planen Sie Ihre
Losung ganz flexibel nach dem Bau-
kastenprinzip.

Leistungsstarke Einzelgeriite,
vielseitig und mobil nutzbar,

Geriite auf modularem Unterbau-
system mit zwei Aufstellvarian-
ten zur Wahl:

Bei Typ 1 — Geriite allseitig abge-
kantet, als mobiles Einzelgerit
auf oben geschlossenem Unter-
bau fiir die individuelle Zusam-
menstellung je nach Anforde-
rung. Zur Reinigung lassen sich
die Gerite einfach entnehmen
oder verschieben,

bei Typ 2 — Geriite hinten aufge-
kantet und mit dichtem Geriite-
verbindungssystem, Aufstellung
auf variablem Unterbau als per-
fekte, bedarfsgerechte Gerite-
kombination.

Alle Gerite als Einbaumodule
BistroLine Plus in eine durch-
gehende Arbeitsfliche integriert.
Passende Unterbauten in unter-
schiedlichen Ausfithrungen er-
moglichen so kundespezifische
Losungen fiir kompakte Profi-
kiichen oder als Aktionszeilen
im Frontcooking.

Die PALUX BistroLine und Bistro-
Line Plus Einbaumodule gibt es in
400 und 600 mm Léinge als umfang-
reiches Geriteprogramm: Fritteusen,
Frittenwanne, Wasserbad GN 1/1,
Kocher GN 1/1, Briter, Bratplatte,
Steak- und Wurstgrill, Ceranherd,
Induktionsherde, Induktionswok,
2-Platten Herd, Gasherd, Gas Grill
und Gas Gliihsteingrill, Arbeitsplat-
ten und variables Unterbausystem.

e

PALUX BistroLine Plus als Einbauvariante in durchgehender Arbeitsfliche
auf dem modularen Unterbausystem.

Ein-, Zweibecken-Fritteusen

fiir gesundes fettarmes Frittieren.

Brditer 400/600:

Braten, Kochen, Diinsten, Schmoren.

Steakgrill 400/600

zum Grillen und Braten.

Kocher GN 1/1:

Kochen, Garziehen und Warmhalten.

Induktionsherd (1/2)

zum Kochen und Braten.

2-Flammen Gasherd
zum Kochen und Braten.




Der PALUX Maitre:

Ein Hochstmal3 an Hygiene und Anwendungsnutzen!

i

)

,i

e ——

-

=

PALUX Maitre, wenn es um hochwertigste, mafsigeschneiderte Herdanlagen in ansprechendem Design geht.

PALUX Maitre, die individuelle und
funktionale Losung, wenn es um
hochwertigste, maBigeschneiderte,
nahtlose Kochsysteme in anspre-
chendem Design geht. In massiver
Bauweise als fléichenbiindige, reini-
gungsfreundliche Systemlosung bietet
der PALUX Maitre ein Hochstmal}
an Funktion, Ergonomie und Anwen-
dungsnutzen.

m Herdanlage als System mit modu-
larem Oberbau und Unterbau.

m Oberbau als fugenlose, durchge-
hende, verzugsfreie Abdeckung in
massiver Bauweise.

B Modulares Herdunterbausystem
in Standard oder Hygiene H2,
einseitig oder auch beidseitig be-
dienbar.

m Ansprechendes Design mit grofien
Radien und umlaufend angekan-
teter Tropfnase.

m Deckplatte mit perfektem Ober-
flichenfinish.

m Vielfalt an thermischen Kompo-
nenten als Einschweil3- und Ein-
baumodule aus dem PALUX
Produktprogramm beliebig kom-
binierbar.

m Geriteanordnung und Ausfiih-
rung mit einseitiger oder beidsei-
tiger Bedienbarkeit.

m Ergonomische Bedienung mit
durchgehender, abnehmbarer Be-
dienblende auch in kundenspezi-
fischen Farben nach Wahl.

m Ceranfelder flichenbiindig und
fugenlos in die Abdeckung einge-
baut.

m Kocher und Briter als fugenlos
tiefgezogene Wannen flichenbiin-
dig eingeschweilt.

. System mit modularem Ober- und
Unterbau, verzugsfreie Abdeckung
in massiver Bauweise mit 4 mm.

Flichenbiindiger Einbau aller
Ceranflichen, ergonomische Bedien-
blende.

m CNS-Kochfelder mit umlaufender
Schmutzsammelrinne mit Ablauf
nach unten.

m Leistungsstarke, kompakte Frit-
teusen als Einbaumodule der Serie
Fry Star.

m Aufstellung auf bauseitigem
Sockel oder CNS-Sockelrahmen.

Grofie Radien und runde Kanten fiir |
einfachste Reinigung.

Solide Verarbeitung auch im Detail
wie bei CNS-Herden.




PALUX Maitre: Thermische Komponenten flichenbiindig und nahtlos eingeschweifit fiir perfekte Hygiene.

Hygieneabdeckung mit perfektem
Oberflichenfinish.

Produktprogamm:
m Ceran-, Stahl- und CNS-Koch-

4
Massive und solide Verarbeitung des
Herdoberbaus.

felder, Gasherde, Induktions-
Kochfelder als Einzonen, Mehr-
zonen und Flicheninduktion,
Induktionswok, Briter, Steak-
Grill, Bain-Marie, Kocher, Pa-
stakocher, Fritteusen, beheizte
Anrichteflichen, Backofen ein-
seitig und beidseitig bedienbar.

Variables Unterbausystem mit
einer Vielzahl an Ausstattungs-
varianten, einseitig oder auch
beidseitig nutzbar. Ausfithrungs-
varianten: offene Elemente,
Schubladen, Fliigeltiiren, War-
meschrinke, Wiarmeschubladen,
Installations- und Generatoren-
schrinke und vieles mehr.

Ein Hochstmaf an Design und
Anwendernutzen.




Die PALUX ProfiLine:

Das Programm fiir gro3¢ Mengen!

PALUX ProfiLine, das umfassende, leistungsstarke Gerdteprogramm in praxisgerechter Aufstellung mit U-Rinnen.
Gas-Kochkessel 100 Liter, Gas-Kippbratpfanne GN 2/1 und Gas-Char Grill 8§00.

PALUX ProfiLine ist das umfassen-
de und leistungsstarke Gerétepro-
gramm, wenn es um die Zubereitung
von grofien Mengen geht.

B Modulares Standgeriteprogramm

fiir die praxisgerechte Aufstellung
in Zeilen-, Reihen- oder auch
Blockaufstellung, fiir Ful3 oder
Sockelaufstellung.

Kochkessel zum schonenden,
energiesparenden Kochen.

Gas-Char Grill 800 fiir
optimales Grillmuster.

Kippbratpfanne in GN 2/1 mit

W motorischer Kippvorrichtung.

Reinigungsfreundlich:
Unterbau in Standard-Grundhygiene.

Vielfalt an leistungsfiihigen, ther-
mischen Komponenten in Elektro-
und Gasausfithrung.

Wirkungsvolle Verbindung der Ge-
rite durch die abgesenkte U-Rinne
fuir einfache, hygienische Reini-

gung und wirksame Wassersperre.

Einfache und sichere Bedienung

in Knebelausfithrung und reini-
gungsfreundlicher Folientastatur
mit einem Plus an Bedienkomfort.

Temperatur, Prozesszeit, Startzeit
und Programme iiber Folientasta-
tur getrennt einstellbar.

Kochkessel in Elektro- und Gas-
ausfiihrung mit Doppelmantel fiir
optimale Wirmeiibertragung,
exakte Temperaturregelung und
energiesparendes Kochen.

Kippbratpfannen und Kippkoch-
kessel mit motorischer Kippung.

Backofen in Elektro- und Gasaus-
filhrung, GroB8e GN 2/1.

Offene Unterbauten in Standard
als Grundhygiene mit fugen-
losem Ubergang oder in Hygie-
neausfithrung H2.



Gas-Kippbratpfanne GN 2/1 Elektro-Kippbratpfanne GN 3/1

Gas-Kochkessel 100 Liter

i
5 s,

i

® Produktprogramm mit einer Viel-
zahl an thermischen Geriiten in
Elektro- und Gasausfiihrung: z. B.
Herde in Ausfithrung mit Koch-
platten und GroB3kochfeldher-
den, Ceran-, Induktions-, Gas-
und Gas-GroBkochfeldherde,
Backofen GN 2/1, Kochkes-
sel, Kippkochkessel, Kippbrat-
pfannen, Briter, Bratplatten,
Gas-Char Grill, Wasserbad,
Pastakocher, Arbeitstische und
Zwischenbauteile.




Der PALUX Druck-Steamer:

Schnell und schonend ddmpfen!

Zuverldssige Bedienung per Grofser Garraum fiir 3 x GN 1/1
Tastendruck. — 65 mm und Kerntemperaturfiihler.

Einfache und sichere Tiirverriegelung.

PALUX Druck-Steamer fiir die mi-
nutenschnelle und zuverliissige Zube-
reitung durch die Kombination von
Druck und Dampf. Der Vorteil:

Vielfiltige Anwendungsmoglich-
keiten von Dimpfen, Blanchie-
ren, Pochieren, Pasteurisieren,
Regenerieren und Langzeitgaren,

Kompaktes, leistungsfihiges
Tischgeriit auf kleinstem Raum
mit groBer Garkammer fiir 3 x
GN I/1 — 65 mm

Integrierter Dampferzeuger als
Frischdampf-System fiir schnel-
le Dampfbereitschaft und optima-
le Wirmeiibertragung,

Gradgenaue Temperatureingabe
fiir Niedertemperatur und
Druckgaren,

Folientastatur mit Touch-Panel
mit digitalen Anzeigen,

Einfache Bedienung durch Ein-
gabe Temperatur, Garzeit, Kern-
temperatur iiber numerische
Tastatur,

Automatische Kochprogramme
mit bis zu 99 Programmspeicher-
plitzen,

Startzeitvorwahl bis 24 Stunden,

AQA als automatische Quanti-
titsanpassung an die Menge des
Gargutes,

Integrierte Warmeriickgewin-
nung nutzt Abdampf und Konden-
sat,

Integrierter Wasserenthirter mit
Hirtegradanpassung schont das
Gerit,

Doppelwandige stabile Tiire mit
sicherer Tiirverriegelung,

Reinigungsfreundliche Garkam-
mer in Radiusbauweise.



Die PALUX Cook’n Roll:

Der trendbewusste Aktions-Baukasten!

PALUX Cook’n Roll ist ein flexib-

les System kompakter Auftischger:ite
und Einbaumodule, das besonders
einfach zu bedienen und sehr vielsei-
tig in der Leistung ist. Damit bietet
Cook’n Roll:

hochste Flexibilitéit im Aktions-

bereich durch die leistungsstarken,

mehrfach nutzbaren und mobil
einsetzbaren Auftischgerite,

13 leicht transportable Ein-
zelkomponenten als mobile
Aktionskiiche ,,vor Ort*,

besonders platzsparend durch
kompakte Mal3e,

einfachst zu bedienen,

kurze Aufheizzeiten fiir sofortige
Betriebsbereitschaft,

Gerite zum Teil fiir mehrere un-
terschiedliche Anwendungen nutz-
bar,

ergonomische Arbeitshohe von
nur 200 mm,

komplett aus hochwertigem
Chromnickelstahl gefertigt —
dadurch langlebig und sehr rei-
nigungsfreundlich,

Einbaumodule als modulare
Systemlésung mit verschiedenen
Unterbau-Varianten, dadurch
auch optimal als Zusatzaus-
stattung fiir Gastronomiebetriebe
oder Basisausstattung fur Filia-
listen.

Gut im Geschdft: die PALUX Cook’n Roll-Anlage als Einbauvariante.

=

Griddle Platte Grillplatte
o . : '




Die PALUX Fry Star Fritteusen:

Immer perfekte Frittierergebnisse!

Zweibecken-Fritteuse Typ D Plus
mit automatischer Korbhubvorrich-
tung und Ol-/Fettfilterpumpsystem.

Die neue kompakte und leistungs-
starke PALUX Fritteusenserie

Fry Star garantiert bei einfachster
Bedienung und Handhabung perfekte
Frittierergebnisse.

m Hochster Bedienkomfort durch
iibersichtliche Folientastatur mit
digitalen Anzeigen.

B Zwei ausstattungsmiBig unter-
schiedliche Bedienoberfliichen mit
verschiedenen Anschlusswerten
ermoglichen dem Kunden je
nach Anforderung, Kapazitit
und Leistung die fiir seinen
Betrieb richtige Variante aus-

Einbecken-Fritteuse
Typ A

Einbecken-Fritteuse
Iyp B

zuwihlen. Ausfiihrung Plus mit
einem Mehr an Funktionen und
Bedienkomfort.

® Programmierung kundenspezifi-
scher Parameter wie Signalton,
AQA - automatische Quanti-
tatsanpassung, Standby-Funk-
tionen usw.

B Im Becken schwenkbarer Flach-
rohrheizkorper mit integriertem,
elektronischem Temperaturfiihler
mit Temperaturerkennung von
+/—1 °C fur exakte Temperatur-
regelung, schonende Ol-/Fett-
behandlung, optimale Frittier-
ergebnisse und Langlebigkeit.

m Nahtlos tiefgezogenes, fugenlos
eingeschweilltes Becken mit
groflen Radien fiir einfachste
Reinigung.

m Becken mit groBier kalter Zone.
Deshalb besserer Geschmack
und lingere Haltbarkeit des Frit-
tierols-/Fettes.

m Zweifaches Ol-/Fettfiltersystem
im Auffangbehilter zum Entfer-
nen von groben und feinen Frit-
tier-/Backriickstdnden. Optima-
le Ol-/Fettpflege verlingert die
Nutzung und erhoht so die Wirt-
schaftlichkeit.

Die Produktpalette:

m Vier verschiedene Typen als
Standgerite oder Einbaumodule
in zwel Bedienvarianten,

Typ C Plus

Einbecken-Fritteuse

Unterbau mit Ol-/Fettfiltersystem

Einbecken-Fritteusen kompakt in
200/ 300 /400 mm Lénge,

Zweibecken-Fritteusen in 400 mm
Lénge,

Vielzahl an Ausstattungsmoglich-
keiten mit Ol-/Fettfilterpump-
system und automatischer Korb-
hubvorrichtung.

Zweibecken-Fritteuse
Typ D Plus




Die PALUX Salamander:

Prima Losungen fiir jede Kiiche!

PALUN

B —
Salamander Variolift C fiir schnelle, intensive Briunung plus Energieersparnis.

Die PALUX Salamander zum schnel-
len Uberbacken, Gratinieren und
Warmhalten als niitzliches Zusatzge-
rét fiir die Kiiche. Der Vorteil:

kompakte Ausfiihrungen in ver-
schiedenen GroBen auf dem
Tisch, Bord oder mit Konsolen
an der Wand aufstellbar,

Serie Variolift mit HighLight-
Heizkorpersystem fiir die schnelle
Aufheizzeit, intensive Briunung
plus Energieersparnis,

die energiesparende Alternative
fur kleine Mengen oder Teller-
gerichte — sofort betriebsbereit,
individuell und energiesparend
schaltbar,

flexibel in der Hohe verstellbar,

je nach Art des Gargutes und
Braunungsgrad kénnen die Heiz-
zonen bzw. Roste verstellt werden,

alles im Blick und alles im Griff
einfach bestiickbar und Speisen
immer im Blickfeld,

duBerst sicher im Handling durch
z.B. ausgekliigeltes Gewichtsum-
lenksystem, umlaufende hitzebe-
standige Griffe,

Einfache Reinigung durch glatte
Fldachen und hochwertige Mate-
rialien,

Umfassendes Produktprogramm
als Salamander S1 mit einer
Heizzone, Salamander S2 mit
zwel Heizzonen, Salamander
Variolift und Variolift C, C Plus
mit je vier Heizbereichen.

Salamander Variolift HL plus

w—
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Hochster Bedienkomfort durch
automatische Tellererkennung.

Elektronische Steuerung mit Folien-
tasten, digitale Anzeige.

Leichte Bedienung durch ausgeklii-
geltes Gewichtsumlenksystem.

Einfache Reinigung durch hoch-
klappbare Teller-Aufstellfiiche.



Die PALUX Geschirrspiilsysteme der G-Serie:

Energiesparend, wirtschaftlich, leistungsstark!

BN

Grofse Einschubhohe, ideal z.B. auch
fiir GN-Bleche.

PALUX Geschirrspiilsysteme gibt

es als Unterbau-, Durchschub- oder
Eckmodell in vielen leistungsstarken
Ausfithrungsvarianten und fiir jeden
Bedarf. Die Pluspunkte:

hervorragende Spiilergebnisse
durch rotierendes Spiil- und
Nachspiilsystem,

optimale Filterung der Wasch-
lauge und sparsamer Wasser- und
Energieverbrauch,

hochster Bedienkomfort durch
visualisierte, interaktive Bedien-
oberfldche, zusitzliche Abfragen,
Einstellungen und Service-Infor-
mationen iiber die einheitliche
Folientastatur,

grof3er Spiilinnenraum mit
hohem Geschirreinschub,

tiefgezogener Tankinnenraum

und herausnehmbares Spiilsy-
stem fiir einfachste Reinigung.

P o ¥
Doppel-Wascharm und Doppel-
Flichen-Siebsystem, z.B. bei der
Serie GSC 700.

Ubersichtliche Bedienelemente.



Die GSC 600 als Eckmodell mit Zu- und Ab-
lauftischen in Verbindung mit einer im Ablauf
integrierten Gliserspiilmaschine GSC 400.

Die Produktpalette:

Hygienisch und wirtschaftlich: Kompakt und variabel: die Geschirr-

die Gliserspiilmaschine GLE. spiilmaschinen der Serie GSC 400. .

! ! m Gliserspiilmaschinen GLE,

m Geschirrspiilmaschinen der Serie
GSC 400,

m Geschirrspiilmaschinen der Serie
GSL 500, GSC 600 und GSC 700
mit passenden Zu- und Ablauf-
tischen,

und als passende Ergéinzung:

m Wasseraufbereitungssysteme so-
wie Reinigungs- und Spiilmittel
mit Dosiersystemen.

GSL 500 GSC 700 als Durchschubvariante

in einer Durchschub-Spiilorganisation. mit Zu- und Ablauftischen und integrierter Spritzwand.




Die PALUX Mobelsysteme:
perfekte Basis fiir Komplettkiichen!

PALUX Mbobelsysteme bieten
ein Maximum an Funktionalitéit
und praktischem Nutzen fiir die
professionelle Kiiche:

Mit einem umfassenden Programm
und vielfiltigen Ausstattungsvarian-
ten bei Unterschrinken, Kiihl- und
Tiefkiihlelementen, Arbeitsplatten,
Oberschrinken und Borden sind sie
die ideale Basis fiir rundum perfekte
Arbeitsabliufe in der Kiiche.

Sie haben die Wahl zwischen zwei
Systemen:

m PALUX Ecoline als Frontdesign
mit eingearbeiteten, angekanteten
Griffleisten, Arbeitsplatten in ver-
schiedenen Ausfithrungen und in-
dividuellen Einbaulosungen.

® PALUX Topline als Frontdesign
mit integrierten Griffmuscheln
und Radiusform sowie Arbeits-
platten mit patentiertem Verbin-
dungssystem. So lassen sich Kii-
chen als ganzheitliche Losung
aus einem Guss realisieren.

Das PALUX Mobelprogramm zeich-
net sich aus durch

B modularen an Gastronorm-Maf}
orientiertem Aufbau — die M6bele-
lemente sind beliebig kombinierbar
und lassen sich ganz individuell in
jede Kiiche integrieren,

m die selbsttragende Bauweise mit
glatten Aullenflichen, komplett aus
hochwertigem Chromnickelstahl,

Alles an seinem Platz: Vorbereitung
perfekt eingerichtet.

m Standard-Ausstattungsdetails in
PALUX Werksnorm wie hygienisch,
reinigungsfreundlicher Ablageboden
— seitlich und hinten in Radiusform,
Schubladenwanne vorne und hinten
in Radiusbauweise oder doppel-
wandige, vorgesetzte Fronten
stehen fiir optimale Hygiene und
die hohe Verarbeitungsqualitét
der Mo6belelemente,

Gut organisiert: Glatte Arbeits-
flichen mit Saladette und gekiihlten
Unterbauten.

m Unterbauten in verschiedenen Hohen
gewdhrleisten ein Plus an Ergono-
mie am Arbeitsplatz Kiiche,




Individuelle Anrichteflichen und Ausgabelosungen nach Plan.

m umfassendes Programm an Kiihl-
und Tiefkiihlelementen mit Ma-
schinen- oder Installationsfach fiir
zentrale Anlagen. Elektronische
Regelung mit Energiespartaste,
integriertes Alarmsystem, einge-
schdumtes Verdampfersystem und
Innenrdume in Hygieneausfiih-
rung sind ein Plus an Ausstattung,

Optimal ausgefiihrte, ergonomische ] Arbeitsplatten serienmiiﬂig in Ganzheitliche Losungen
Arbeitsbereiche. massiver 2 mm Materialstiirke, im Spiilbereich.
zusétzliche CNS-Verstarkungs-
profile und Tropfnase an den
Liangsseiten sichern hochste
Qualitidt und Langlebigkeit,

n ik

e

m Optional Schrankinnenriume in
Hygieneausfiihrung H2 — Boden,
Seiten- und Riickwand dicht und

e fugenfrei in Radiusbauweise ver-
— ! schweil3t. Geprigte Auflagenoppen

.*ﬂ I -! fiir hohenverstellbare Zwischenfi-
o i cher oder geprigte Auflagesicken ;

" Bestens organisiert in der mit integrierter Kippsicherung cr- . Speiseausgaben nach System

Fleischvorbereitung. fiillen Reinigungsfreundlichkeit und . im Betriebsrestaurant.
Hygiene fiir hochste Anspriiche. <

T
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PALUX Kiichensysteme 1n der Praxis:

Wir von PALUX betrachten die
Kiiche immer als komplexe Einheit,
die den Anforderungen eines wirt-
schaftlich arbeitenden Gastronomie-
betriebs in jeder Beziehung gerecht
werden muss. Und die Erfahrung
zeigt: Je individueller die Kiiche auf
die jeweilige Betriebsart, die Perso-
nalstruktur und das Speisenange-
bot zugeschnitten ist, umso hoher ist
schliellich auch die Produktivitiit der
Kiiche.

Deswegen bietet PALUX eine ganze
Reihe unterschiedlicher, langfristig
investitionssicherer Kiichenkonzepte,
mit denen der Gastronom sein gan-
zes Erfolgspotenzial ausschopfen
kann.

Das PALUX-Leistungsspektrum ist
ideal fiir alle Betriebe

m der klassischen Gastronomie —
vom Landgasthof bis zum Sterne-
Restaurant,

m der Hotellerie,
m der Systemgastronomie,

m der Gemeinschafts-, Betriebs-
und Sozialverpflegung,

m der Schnellgastronomie, Filia-
listen und fiir alle Bereiche der
Erlebnis-Gastronomie.

MabBgeschneiderte Losungen ...

| =l =
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Ob in der klassischen Gastronomie, Hotellerie oder auch Betriebsverpflegung —
wenn es um professionelle Kiichen geht, ist die PALUX Topline Kiichentechnik immer
in ihrem Element.

PALUX Topline fiir Hochstleistungen und Kreativitdit
im Sternerestaurant.

PALUX FunctionLine, wenn es um kompakte und funktio-
nale Thermik in der internationalen Hotellerie geht.




... fur jede Betriebsgrofe!

/X BistroLine Plus fiir Frontcooking oder Showkiichen PALUX Topline, die modulare und leistungsstarke
fiir kundenspezifische und effiziente Losungen. Systemlosung in der Betriebsverpflegung.




PALUX Kiichensysteme 1n der Praxis:

Fiir jeden Bedarf die passende Losung!

Je individueller die Kiicheneinrichtung
auf die Anforderungen eines wirt-
schaftlich arbeitenden Betriebes zu-
geschnitten ist, umso besser fiir die
Produktivitit, die Organisation und
die Effizienz.

Mit einem verniinftigen Konzept,
der richtigen Ausstattung mit einer
sinnvollen und durchdachten Or-
ganisationsform ist ,,Kochen ohne
Stress* durchaus moglich, beson-
ders auch mit allen positiven Aus-
wirkungen auf das qualitative und
betriebswirtschaftliche Ergebnis.

Je nach Zielgruppe, Betriebstyp,
GroBe und Anforderungen bietet
PALUX mit seinem breiten Produkt-
programm fiir jeden Bedarf die pas-
sende Losung an. Ob es sich um ein
Losungskonzept auf der Basis von
modularen Systemkomponenten oder
um nahtlose Kochanlagen in an-
sprechendem Design geht, PALUX
findet fiir jeden kundenspezifischen
Wunsch die richtige Losung. PALUX
ist Ihr Partner, wenn es um die Ver-
wirklichung maBgeschneiderter und
ganzheitlicher, wirtschaftlicher Kii-
cheneinrichtungen geht.

PALUX Topline als kompakte Kiichenlosung F
in Blockaufstellung. geplante Kiichenabliufe mit PALUX Maitre.




... fur jede Betriebsgrofe!

| Optimale Raumausnutzung und flexible Arbeitsabliufe PALUX BistroLine Plus als Zeile frei im Raum
mit PALUX Topline Twin-Go. fiir einseitige Bedienung.




Das PALUX Leistungsspektrum:

1. Beratung und
Bedarfsanalyse

Unterschiedliche Gastronomie-Kon-
zepte erfordern eine individuelle Ana-
lyse von Betriebsstruktur, Speisenan-
gebot, Gisteaufkommen.

Im Beratungsgespréch wird geklért,
wo jeweils Bedarf und Nutzen der
neuen Kiiche liegen.

Auf dieser Basis entstehen wirtschaft-
liche Gesamtkonzepte, die nicht nur
exakt auf die betrieblichen Anforde-
rungen zugeschnitten sind, sondern
auch die personlichen Ziele und Vor-
stellungen des Gastronomen bertick-
sichtigen.

2. Konzeption und
Planung

Alle PALUX-Partner sind erfah-
rene, mit den Kiichenabliufen ver-
traute Praktiker, denen ein Team
professioneller Kiichenplaner und
Koche beratend zur Seite steht.

Die individuelle Planung jeder
PALUX-Kiiche erfolgt iiber CAD,
sodass sich der Kunde bereits im
Vorfeld ein genaues Bild von der
Gesamtkonzeption machen kann.
So entsteht in enger Zusammenar-
beit mit dem Kunden *Wirtschaft-
lichkeit nach Maf‘.

PALUX Produkte und Systeme ...

Beratung, Planung, Einrichtung, Service ...

3. Projektbetreuung

Damit die Erweiterung, der Umbau
oder die Neuinstallation der Kiiche
besonders zeit- und kostensparend
abgewickelt wird, betreuen wir von
PALUX das Projekt bereits ab der
Bauphase intensiv. Als Dienstleister
vor Ort tiberwachen wir zuverléssig
die Installation der neuen Kiiche
und setzen dabei auf die Zusam-
menarbeit mit allen beteiligten
Fachhandwerkern.

4. Montage und
Lieferung

Modernste Fertigungsmethoden er-
moglichen die effiziente Herstellung
malfigeschneiderter Kiichen. Erfah-
rene PALUX-Mitarbeiter sorgen
dann fiir eine fachgerechte Montage
aller Kiichenkomponenten, priifen
die Funktionalitit und {ibergeben
die Kiiche schlieBlich ’schliisselfertig*
an den Kunden.

5. Schulung und
Einweisung

Selbstverstindlich machen wir die
Koche direkt vor Ort mit der Funk-
tionsweise der neuen Kiiche vertraut.
Zusitzliche Schulungsmaoglichkeiten
bietet das eigens dafiir eingerichtete
PALUX Praxis Forum.

.. und wirtschaftliche ...

———



... fur Erfolg a la carte!

6. Serviceleistungen

Wir von PALUX lassen den Kunden
auch nach dem Kauf einer Kiiche
nicht alleine, sondern sorgen dafiir,
dass die Kiiche auch in Zukunft ein
Héchstmal} an Betriebssicherheit bie-
tet. Um die Kosten im Kiichenbe-
reich kalkulierbarer zu machen und
Ausfille zu vermeiden, bieten wir im
Rahmen unseres Servicekonzeptes
unterschiedliche Vereinbarungen ’fiir
alle Fille‘:

Der Spot-Service bietet alle Leis-
tungen auf Abruf,

die Inspektion ist ein wirkungs-
volles Instrument zur méoglichen
Fritherkennung kiichentech-
nischer Méngel,

m die Wartung verbindet die In-

spektionsleistungen mit einem
Plus an Leistung,

der Voll-Service ist die ideale Ab-
sicherung gegen alle eventuellen
Ausfallschiden.

Unser Service-Team steht Ihnen an 360 Tagen im Jahr zur Verfiigung —
schnell, fachkompetent und mit eigenem Ersatzteillager direkt vor Ort.

Zusiitzlich bietet PALUX einen
Komplettservice im chemischen und
wassertechnischen Bereich inklusive
der entsprechenden Wasseraufberei-
tungssysteme und Reinigungsmittel.

SPOT-SERVICE
(mit oder ohne
Vereinbarung)

INSPEKTION

WARTUNG

VOLL-SERVICE

DIE PALUX SERVICE-VEREINBARUNGEN

... aus einer Hand!




PALUX Kiichen mit Konzept —

immer eine gute Entscheidung

Seit mehr als 60 Jahren eine gute Adresse fiir innovative Produktideen und Qualitdit Bei PALUX sind Sie nicht nur von An-
‘made in Germany*: das PALUX Werk in Bad Mergentheim. fang an gut beraten — hier steht man
Ihnen auch in der Praxis mit Rat und
Tat zur Seite:

m Unsere Mitarbeiter und Partner
sind erfahrene, mit allen Kiichenab-
ldufen bestens vertraute Praktiker,
die die spezifischen Besonderheiten
unterschiedlichster Zielgruppen
bei Beratung, Planung und Kon-
zeption exakt berticksichtigen.

m Neben seinen hochwertigen Produk-
ten besticht PALUX insbesondere
durch sein umfassendes System-
Know-how und seine Contracting
Excellence in der Planung und
Ausfiihrung des Projektes — wir be-

gleiten Ihre neue Kiiche von A — Z.!

Mit einer PALUX-Kiiche lduft alles
wie geschmiert und die Arbeit macht
so richtig Spaf3!

Unser Service ist garantiert rund um
die Uhr fiir Sie da! Durch unser dichtes
Service-Netz ist'immer ein PALUX-
Mitarbeiter ganz in Ihrer Nihe.

Die schnelle PALUX-Service-
Hotline: 0 79 31 / 555 55

KUCHEN MIT KONZEPT

Ihr PALUX-Pariner- PALUX Aktiengesellschaft | LT
Wilhelm-Frank-Stralle 36 f
97980 Bad Mergentheim L]
GERMANY ‘V -
Telefon: +49 (0) 79 31/55-0 ) T+
Telefax: +49 (0) 79 31/55-88 600 — ~

Internet: www.palux.de
E-Mail: info@palux.de m

Gesamtkonzeption: Weigang PRO GmbH - Warzburg 12/14 gND pal-14006 Best.-Nr. 700 010

Technische Anderungen vorbehalten



