


"Ich habe mich firBaron entschieden,

da diese Linien einzigartig und elegant sind.
Baron besticht durch das harmonische
Zusammenspiel und die Besonderheit

der Elemente und des Stahls.

Die Funktionalitat der Ausstattung

ermoglicht es dir, dich ganz nattrlich in deiner
Kiche zu bewegen.

Baron hat etwas ganz Besonderes, das Sicherheit
und Professionalitat garantiert.”







EIN ZEICHEN DER STILISTISCHEN EVOLUTION

BARON

Man schreibt das Jahr 1995, als Baron beginnt, seine professionellen Kiichen zu planen
und zu produzieren. Qualitat, Effizienz und raffiniertes Design verbinden sich zum ersten
Mal wie die Farben einer Palette zu einer perfekten Synthese, die den Erwartungen

des Gaststattengewerbes sowie den neuen Tendenzen in der Kiiche gerecht wird.

In einer unaufhérlichen Arbeit in Asthetik und technologischer Forschung verleihen

die neuen Designer von Baron den zukUnftigen Trends sowie den Anforderungen derer,
die Professionalitat zu einer Kunst gemacht haben, Ausdruck.

KUCHEN VON BARON. DIE WAHL,
DIE DEN UNTERSCHIED AUSMACHT

SOLIDITAT

Der Einsatz von dickem Qualitdtsstahl sowie die besondere Sorgfalt bis ins kleinste Detail
in jeder Phase des Produktionsprozesses sind nur einige der Vorzlige der Klichen
von Baron.

ZUVERLASSIGKEIT

Die verwendeten Materialien und die hochwertige Qualitat der Fertigung machen Baron
zu einem zuverldssigen und bewéhrten Partner, den kein professioneller Chefkoch
mehr missen mochte.

FLEXIBILITAT

Dank des reichen Angebots an Modellen steht fiir alle Anforderungen die richtige Lésung
zur Verfligung: von herkommlichen Gasherden und Gasfritteusen bis hin zu Geréaten fir
besondere Garweisen wie Wok und Multifunktions-Gerate mit elektronischer Steuerung.



Das Angebot an Geraten und integrierten Systemen der Marke Baron wachst,
und die international bedeutendsten Cheftkdche, die bei der Wahl ihrer Zutaten
der Kreativitat freien Lauf lassen, bei den Anforderungen an ihre Kiiche jedoch

dulerst anspruchsvoll sind, entscheiden sich fir sie.

Eine Entscheidung, die fir Robustheit und Hygiene, aber auch fir Flexibilitat

und Funktionalitat steht und ein komfortables uns sicheres Arbeiten garantiert.

Auch heute noch ist der Name Baron fiir seine Zuverléassigkeit und Leistung

sehr gefragt, und die Gerate der Marke sind die wichtigste Zutat eines jeden Kochrezepts.




IM DIENST DES KUNDEN BIS INS KLEINSTE DETAIL

ENTDECKEN SIE DIE VORTEILE
EINER KUNDENGERECHTEN KUCHE

Samtliche Geréte von Baron werden komplett geliefert und sind sofort einsatzbereit.
Dadurch werden Liefer- und Montagezeiten auf intelligente Weise optimiert und verkdirzt.

Bei Unterbauten mit Tlren z.B. kommen die Produkte bereits vormontiert
und in einer einzigen Verpackung aus dem Werk (Version Top, auf Unterbau, auf Unterbau
mit Tlren, auf Backofen) anstattin dreigetrennten Verpackungenund nochvollzu montieren.




UMFANGREICHES ZUBEHOR

Dieumfangreiche Auswahlan ZubehorvonBaronermaoglicht
es, die Geréte an die verschiedensten praktischen

und raumbedingten Anforderungen anzupassen und damit
eine funktionelle und dsthetische Designer-Ausstattung

zu schaffen. Zum verfligbaren Zubehor gehoren Rader-Sets,
Brlicken-Sets, Seitenwande, Griffe, Wasserhahne, Sets

zur Ausstattung von Regalrdumen (Halter fir Gitter

und Schubladen, Heiz- und Kihlelemente) sowie
Hangestrukturen.

MAXIMALE HYGIENE
UND LEICHTE REINIGUNG

Der Einsatz von ausschlieBlich einteiligen Arbeitsplatten
und bindigen seitlichen Verbindungen von Gerdaten
verhindert das Eindringen von Verunreinigungen

und garantiert eine erhdhte Funktionalitdt und Hygiene
sowie eine leichte Reinigung. Sémtliche Gerate konnen
auf StandardfiRen oder auf Leisten aus Edelstahl

oder gemauert montiert werden.
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NEUE DESIGN-ELEMENTE

/UR GARANTIE DER SICHERHEIT
UND FUNKTIONALITAT, DIE SIE BRAUCHEN

Die horizontale Entwicklung der neuen Komponenten, von der stahlernen Rohrstange
bis hin zu den eingelassenen verchromten Aluminiumgriffen und der Bedientafel,

die Kontinuitdt und Wesentlichkeit der Linie hervorheben, erwirken einen beeindruckenden
asthetischen Effekt.

Die besondere abgerundete Linienfiihrung, die auch in den Dunstabzugsgittern deutlich
zutage tritt, schlieft den Kochbereich an den Seiten elegant ab.




Die vorne entlang laufende Stange ist ein neues
Element, das die asthetische Wirkung der Kiiche
verstarkt und einige Vorteile aufweist.

Der Koch kann sich auf die Stange aufstitzen,
und sie garantiert das Einhalten eines korrekten
Sicherheitsabstandes von der Arbeitsflache.
Dadurch wird vermieden, versehentlich

an die auf dem Top abgestellten Gegenstdnde
oder an die Griffe zu stolken. AuRerdem kdnnen
an diese Stange Gerate, Geschirrtiicher und alles,
was man griffbereit zur Hand haben sollte, gehangt
werden.
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INNOVATIVE EINGELASSENE
GRIFFE

UM IHRER
KREATIVITAT FREIEN
RAUM ZU LASSEN

Der Griff verlauft ohne Unterbrechung

an der gesamten oberen Seite der Tir entlang.
Das Besondere ist, dass der Griff in die Tur
eingelassen ist und nicht absteht, sodass

die Anstolgefahr bei der Arbeit vermindert wird.
Er besteht aus Aluminium und seine Form
erleichtert erheblich die Reinigung.







12

EIN KUCHENHERD, DER ZUSAMMEN
MIT IHNEN UND FUR SIE ARBEITET

DIE NEUEN
BEDIENKNOPFE: SCHUTZ
UND HYGIENE RUNDUM

Die Bedienknopfe sind griffig und sémtliche Einstellungen
sind unmittelbar ersichtlich. Im Inneren sind die Knopfe

so beschaffen, dass das Eindringen von Flissigkeiten

oder sonstigen Verunreinigungen verhindert wird.

Dank der Schutzart gegen Wasser IPX5, die nach eingehenden
Tests zertifiziert wurde, kdnnen die Bedienknopfe aulen

wie innen nach Beendigung der Arbeit abgewaschen werden,
ohne Funktion und Sicherheit zu beeintrachtigen.
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MAXIMALE INDIVIDUELLE GESTALTUNGSMOGLICHKEIT
UND LEISTUNGSKRAFT MIT EINZICARTIGER ELEGANZ

@ UENE

__2

Fir alle, die auf maximale Soliditat und Leistung setzen. Queen9 ist 900 mm tief und seine
Kochflache hat eine Starke von 20/10. Der Herd hat Doppelkranz-Brenner und ist in elegantem
Edelstahl mit Scotch-Brite-Behandlung gefertigt. Details, die nicht nur maximale
Funktionalitit und Asthetik garantieren, sondern auch die praktischen und ergonomischen
Anforderungen der Bediener erfiillen. Der Kiichenherd kann beliebig als Aufsatzgerat

mit einem Backofen kombiniert werden sowie mit neutralen oder ausstattbaren Unterbauten,
auch mit Hygiene-Oberfléchenbehandlung. Mit seinen mehr als 350 sofort erhéltlichen
Katalog-Modellenist Queen9 stets bereit, sein Bestes zu geben. Sémtliche Gerate einer Kiiche
Queen9 sind gemalk den internationalen Vorschriften CE, GAR, AGA und anderen zertifiziert.
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+ Untergestell und Aufsatzgerat aus Edelstahl AISI 304,

mit Scotch-Brite-Behandlung

+ Tiefe 900 mm fir hohe Leistung und intensiven Arbeitseinsatz

Uber 350 verfiigbare Katalog-Standardmodelle

+ Inden Ausflhrungen als Aufsatzgerét, auf offenem Unterbau

oder Unterbau mit TUren, auf Backofen

« Arbeitsflache mit einer Starke 20/10

Doppel-Drehknopfe zur Vermeidung des Eindringens
von Verunreinigungen. Wasserdichte Schutzart IPX5
Gasherde mit Brennern in verschiedener Anordnung
und Leistung: 3,5k - 5,7 kW, 7kW und 10 kW
Doppelkranz-Brenner fiir Leistung von 7 und 10 kW

+ reichhaltige Auswahlan Zubehor
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DIE KOMPAKTE UND VIELSEITIGE LOSUNG,
DIE UBERALL HINPASST

( YuEen

Wenn Sie auf die Qualitat und Soliditat einer Kochflache Queen nicht verzichten wollen,
haben wir fir Sie die Serie 7 mit einer Tiefe von 700 mm und kompakteren Ausmalken,
die sich an samtliche rdumliche Bedingungen anpassen. Brenner mit verschiedener
Anordnung und Leistung, Finish mit Scotch Brite. Dank der vollkommen freien
Kombinierbarkeit stehen ihnen zahlreiche Moglichkeiten zur Verfligung: die Kochflachen
konnen auf Backofen oder neutrale und mit Zubehor ausstattbare Unterbauten,
auch mit Hygiene-Finish, montiert werden. Sie konnen die Gerédte "Ricken an Ricken”
aufstellen und befestigen sowie nebeneinander in einer vollkommen abgedichteten
Zeile oder sie in einer "“Brlckenstruktur” anbringen. In jedem Fall erhalten Sie
eine hochwertige Losung, die den Anforderungen eines Kochenchefs gerecht wird.

Zur vollstandigen Sicherheit sind samtliche Gerédte, die in einer Kochfliche Queen7
enthalten sind, nach den internationalen Vorschriften CE, GAR, AGA etc. zertifiziert.




Kochflache mit einer Starke 15/10

Edelstahl, Finish mit Scotch Brite

Leistung und Robustheit in kompakten Ausmalten

Tiefe 700 mm zur Anpassung an die verbreitetsten Standards
Uber 300 Katalog-Standardmodelle

In den Ausfiihrungen Top, auf offenem Unterbau

oder Unterbau mit TUren, auf Backofen

Wasserdichte Bedienknopfe aus zwei Elementen

zur Vermeidung des Eindringens von Verunreinigungen
Gasherde mit Brennern in verschiedener Anordnung
und Leistung: 3,5 kW - 5,7 kW und 7 kW

Reichhaltige Auswahlan Zubehdr
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DIE ERFAHRUNG VON BARON IN JEDEM EINZELNEN ELEMENT

WAHLEN UND GESTALTEN SIE
INDIVIDUELL DIE FUR IHRE TATIGKEIT
GEEIGNETE PROFESSIONELLE
AUSSTATTUNG

CASHERDE

+ Oberplatte komplett aus dickem rostfreiem
Edelstahlblech formgepresst

+ Rost aus emailliertem Gussstahl mit langen Aufsetzstreben
zum bequemen Aufsetzen von Topfen zwischen
den Brennern. Als Alternative sind auch Roste aus rundem
Edelstahl erhaltlich

+ Hochleistungstfédhige Brenner aus Gusseisen
(3,5-5,7- 7und auch 10 kW flir Queen9)

+ Piezo-Zlindung der Brenner optional erhéltlich

TALENT

« Arbeitsplatte und Bedienblende aus AlSI 304

+ "Thermoblock” Widerstande: gepanzerte, in Aluminiumguss
eingeschlossene Widerstande mit hoher Warmebesténdigkeit

+ Mit automatischer verstellbarer Wassereinlauf

+ Mit 7 Anwendungen: Grillplatte, Kippbratpfanne,
Nudelkocher, Schongarer, Dampfer, Kochkessel, Bainmarie

+ Doppelwandige Abdeckung ohne durchgehende Dichtung

+ Zwei USB-Ausgdnge unter der Bedienblende
zur Speicherung der Rezepte und zum Software-Update

« Kontrolle der Garzeiten durch Kerntemperaturfihler

« Abmessungen Bakeinnen: Gastronorm




WOK-CGASHERDE

+ Erhaltlich mit Brennern 10 kW oder 14 kW
+ Kamin fir Warmerabzug
- Arbeitsplatten Starke 20/10 mit Rinne 550x520 mm oder 950x520
mm (Queen7) und 550x720 mm oder 950x720 mm (Queen9)
+ Hinterer rechter Ablzuf. Durchmesser 22 mm,
flr den Erdanschluss vorbereitet

ELEKTRISCHE HERD

Version mit Gusseisenplatten

+ Gusseisenplatten, wasserdicht aufgesetzt, um ein mogliches
Eintreten von Flissigkeiten in den Bereich der elektrischen
Kabel auszuschlieRen

« Regler fir die gelieferte Leistung mit 6 Stellungen, ergonomisch,
versenkt und schraggestellt

Version mit Glaskeramikfeld

+ Durch Siebdruckquadrate gekennzeichnete

+ Kochfelder von 27x27 cm fiir Queen9 und durch Siebdruckkreise
gekennzeichnete mit einem Durchmesser von 23 cm fir Queen?)

+ Leistung eines einzelnen Kochfelds 4 kW fir Queen9
und 2,5 kW flir Queen?

« Temperatureinstellung von 70 bis 450 °C Giber Thermostat

+ Kontrollleuchte zur Anzeige der Aktivierung der Beheizung
und Kontrollleuchte zur Anzeige des Vorhandenseins
von Restwarme.

Version mit Induktion

» Durch Siebdruckkreise gekennzeichnete Kochfelder mit einem
Durchmesser von 28 cm flir Queen9 und von 23 cm flir Queen?

« Leistung eines einzelnen Kochfelds 5 kW flir Queen9
und 3,5 kW fUr Queen?

« Vorrichtung zur Prasenzerkennung und Vorrichtung
zur Uberhitzungsvermeidung

+ Kontrollleuchte zur Anzeige des aktivierten Erwarmung

« Wok-Version mit Kochfeld mit einem Durchmesser von 30 cm

« Version “"Gesamtfeld” oder mehr Leistung auf Anfrage erhaltlich
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GLUHPLATTENHERDE
CGASBEHEIZTE MODELLE

+ Geschliffene Platte aus Gusseisen mit abnehmbarer
Mittelscheibe;

« Zentraler Brenner mit erhdhter Leistung (14 kW fir
Queen9 und 12 kW fir Queen7) und Piezo-Zindung

« unterschiedliche Warmezonen mit einer
Hochsttemperatur von 500 °C in der Mitte, die zum Rand
hin abnimmt

« Sicherheitshahn mit Thermoelement und unabhangiger
progressiver Regulierung der gelieferten Leistung

GLUHPLATTENHERDE
ELEKTRISCHE MODELLE

+ Kochplatte aus poliertem Chrom-Molybdan-Stérke 1,8 cm,
unverformbar bei hohen Temperaturen und geeignet
auch fir das direkte Kochen

« Perimetrale Fettaufangrinne mit Ablaufloch (Queen9)

« Aufheizen der Platte (4 Zonen) durch 4 Heizkorper
von 4 kW (Queen9) oder von 2,5 kW (Queen?)

« Temperaturregulierung der Heizkdrper ber Thermostat,
der durch eingebaute und geneigte ergonomische Regler
bedient werden kann

FRY TOP

« Kochfeld im Verhéltnis zur Arbeitsebene 4 cm abgesenkt
und um 1 cm Richtung Geratevorderseite geneigt,
um das Abfliefen von Fett zu ermdglichen

« erhaltlich mit Kochfeld aus Weicheisen oder
Hochglanz-Chrom

Version Gas

+ Brenner mit stabilisierter Flamme und Piezo-Zlndung

+ Unabhéngig gesteuerte Module von 40 cm Breite

+ Regulierung der Temperatur zwischen 200 °C und 400 °C
Uber Sicherheitshahn mit Thermoelement oder von 100 °C
bis 280 °C

+ Uber Thermostatventil. Fiir die Chromversion
ist die Regulierung von 100 °C bis 280 °C moglich

Elektrische Version

+ gepanzerte Heizkorper erhohter Leistung aus Edelstahl

+ Thermostatiberwachung der Temperatur einstellbar
von 110 °C bis 280 °C fur alle Versionen




BARBEQUE

« Gasgrill mit vier Kochstellen

« Aufheizen durch 8 leistungsstarke Brenner aus Gusseisen
mit doppelter Flammenreihe, die jeweils in einem
Abstand von 22,2 mm auf dem Grill positioniert sind
und durch gusseiserne Abstrahlelemente geschitzt sind,
die eine hohe Wéarmespeicherung garantieren

« Aufheizeinstellung Uber Schutzventil mit Thermoelement

- Geneigter gusseiserner Rost, zweiseitig fir fettes Fleisch
oder Fisch verwendbar, mit Auffangschale fir Fett

+ Kochfldche 1080x535 mm

« Herausziehbare Schubladen zum Auffangen von Fett

LAVASTEINGRILLS

Grillplatte aus Edelstahl, hohenverstellbar auf 2 Positionen
+ Beheizung durch leistungsstarke Edelstahlbrenner,
die zur abgestuften Regelung der Leistungsabgabe Uber
Ventilhdhne versorgt und gesteuert werden
+ Piezo-Zlndung
« Fleischgrill serienmaRig, auRerdem lieferbar Fischgrill
und halb Fisch-, halb Fleischgrill

BAIN-MARIE

Version mit Gas

« Brenner mit stabilisierter Flamme
mit Thermostatventil-Regulierung

+ Piezo-Zlndung

Elektrische Version

+ Beheizt durch gepanzerte Heizkorper, die auRerhalb
der Wanne angebracht sind

* Regulierthermostat
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KARTOFFEL-WARMHALTER

« Oberes Heizkorper mit Infrarot-Strahlung

« Unteres Heizkorper unter der Wanne

« Temperatur mittels Thermostat einstellbar
von 30 bis 90°C

MULTIBRATER

+ Feste Wanne, vollkommen aus Stahl
« Heizkorper unter dem Boden
« Temperatur einstellbar von 50 bis 300°C
+ Ausgestattet mit Abfluss-Stopfen, Auflageschienen
und herausziehbarem Behalter
- Behalter verfligbar in den MaRen 320x480x100h mm
(nur Queen7) und 520x480x100h mm (Queen7 und Queen9)

KOCHKESSEL

« Behalterboden aus Edelstahl AISI 316

+ Wasserablauf Gber 2" Hahn

+ Kontrollleuchte zur Anzeige des Fehlens von Wasser
in der Doppelwand

« Sicherheitsthermostat zur Unterbrechung der Erhitzung
bis der erforderliche Wasserfullstand wieder hergestellt wird

Gasbeheizte Modelle

« Brenner aus Edelstahl AISI 304 am Boden des Behalters
oder der Doppelwand

Elektrische Modelle

« Heizkorper aus Edelstahl auRen am Boden des Behélters
oder Gruppen gepanzerter Heizwiderstande innerhalb
der Doppelwand




KIPPBRATPFANNEN

« Wasserzulauf iiber Magnetventil (nur Queen9 Modelle)

« Selbstnivellierender Doppelwand-Deckel aus
Stahl - Sicherheitsvorrichtung, die die Versorgung
unterbricht, sobald die Wanne hochgehoben wird

« Temperatur einstellbar von 100 bis 280°C

Gasbeheizte Modelle

« Brenner mit stabilisierter Flamme

+ Elektrische Anziindung

« Sicherheitsventil mit Thermoelement

Elektrische Modelle

+ Heizgruppe mit Heizkérpern aus Incoloy Edelstahl

« Sicherheitstemperaturbegrenzer

NUDELKOCHER

+ Becken aus Edelstahl AISI 316 (des auch bei hohen
Temperaturen auRergewohnlich korrosionsbestandig
ist) mit groRem Fassungsvermogen (42 Liter fir Queen9
und 26 It fir Queen7), gepresst und mit ausgerundeten
Innenwinkeln fiir maximale

« Hygiene und einfache Reinigung, mit groRziigigen
Bereichen fur die Schaumbildung und Vorrichtung
zur Beseitigung der Starkereste

+ Sicherheitsthermostat in der Wanne zur Vermeidung
des Leerbetriebs;

Gasbeheizte Modelle

+ Druckschalter in der Wanne zur Vermeidung
des Leerbetriebs

+ Brenner mit stabilisierter Flamme und Piezo-Zindung
des Zindbrenners

« Sicherheitshahn mit Thermoelement und unabhangiger
progressiver Regulierung der gelieferten Leistung
fir jede einzelne Wanne

Elektrische Modelle

« Sicherheitsthermostat in der Wanne zur Vermeidung
des Leerbetriebs

« Gepanzerte Heizkorper aus Edelstahlin der Wanne

« Warmeschutz der Heizgruppe

- Leistungsregler mit mehreren Stufen, unabhéngig fir jede
einzelne Wanne
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FRITTEUSEN

Geschwungene Garwannen mit grolkem
Fassungsvermogen, mit grolzligiger senkrechter
Ausdehnung wodurch vermieden wird, dass sich
wahrend des Befiillens Schaum ablagert

Thermostat fiir automatische Temperaturregelung

bis zu 190 °C

Sicherheitstemperaturbegrenzer zur Brandvermeidung
(230°C)

Olauslasshahne

Gasbeheizte Modelle

Fackelbrenner aus Edelstahl auRerhalb der Wanne
Piezo-ZlUndung des Ziindbrenners und elektrische
Zindung des Zindbrenners (Queen9 - 20 lt Version)
Elektrische Modelle

Gepanzerte Heizkorper aus Edelstahl, hebbar

und herausziehbar

Optische Anzeige zum Anzeigen der Erreichung

der programmierten Temperatur

FRITTEUSE EVO

Touch-Screen-Display, hochauflésend, 7", sowie
elektronische Einstellung von: Gartemperatur,
Frittier-Programm, HACCP-Alarm, Reinigung

des Beckens, Vorheizen und Konstanthaltung

der Temperatur bei 100°C sowie Funktionskontrolle
des Systems

Dank des neuen Filtersystems haben Sie verschiedene
Méglichkeiten, wie Sie das Ol ein- und auslassen

Dank einer Pumpe kann das gebrauchte Ol in kiirzester
Zeit ausgelassen, filtriert und wieder in das Becken
eingelassen werden

Dieselbe Pumpe tritt in Funktion, wenn das gebrauchte
Olvom Auffangbehalter nach auRen gepumpt werden
soll, oder aber um von einem externen Behélter Ol

in das Becken der Fritteuse zu pumpen

Ein geschlossener Kreislauf, der ein vollkommen
sicheres Handling des heiRen Ols garantiert




TISCHMODELLE UND NEUTRALE
UNTERSCHRANKE

» Schrank aus Edelstahl, ausstattbar mit TUren,
Schubladen und Beheizungssatz

« Umkippschutztiihrungen fiir Gastronorm-Behélter

+ Flugeltir mit Warmeschutzgriff und Magnetverschluss,
Rechts- und Linksoffnung moglich

+ Schublade auf Teleskopfihrungen aus Edelstahl
mit Kugellagern

BACKOFENBASIS

Gasbackofen

» Garraum aus Edelstahl, warmeisoliert mit 3
Umkippschutzfiihrungen fiir Gastronorm-Behalter 2/1
(Queen9)

+ Garraum aus Abmessungen 572x580x300 (Queen?7),
530x700x300 (Queen9) Version mit Maxi-Ofen
790x5505x400 (Queen7) und 937x696x390 mm
(Queen9)

+ Brenner mit stabilisierter Flamme unter dem Boden

« Zindbrenner mit Piezo-Ziindung oder Handzindung

« Sicherheitsgasventil mit Thermoelement

« Thermostatliberwachung der Temperatur von 110
bis 330 °C

Elektrobackofen

+ Heizkorper aus Edelstahl mit unabhangiger
Regulierung fir Ober- und Unterhitze der Garkammer

« Thermostatliberwachung der Temperatur
in der Garkammer von 100 °C bis 300

+ Kontrollleuchte zur Anzeige des Erreichens
der eingestellten Temperatur
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EINE KOMPLETTE UND VIELSEITIGE EINBAUSTRUKTUR
FUR JEDEN STIL

DROP-IN 7/

Induktionsherde

Die Linie Drop-in von Baron
nutzt den Raum maximal
aus und passt sich jeder Wasserbader Grillplatten
Einrichtung an, auch offenen
Kichen.

Sie ermoglicht eine Vielfalt
von individuell gestalteten
Einbauvarianten.

Nudelkocher Friteusen

Elektrogrills Multi - Brater
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EINE KOMFORTABLE, LEISTUNGSSTARKE UND VIELSEITIG
AUSGESTATTETE KOCHINSEL

SERIE GIANO

Beidseitig bedienbare Giano Serie kennzeichnet sich fir die unzahligen
Kombinationsmdglichkeiten, fir das passgenaue Zusammenbauen der Module

und deren Stabilitat, dank der 2 mm starken, lasergeschnittenen Oberplatten aus CNS.
Zuverlassigkeit und Leistungsfahigkeit sind dank der Verwendung von gepriften
Bestandteilen und Heizungskomponenten mit hohem Wirkungsgrad gewahrleistet.

Die Kochblocke sind als “Briickenzusammenstellung”, oder mit héhenverstellbaren
Filissen mit Backofen und Warmeschranken verfligbar. Geratschaften stimmen

mit den EG-Richtlinien tberein.

RAL-farbe Behandlung auf Anfrage.




« Inox-Stahl AISI 304, Scotch Brite Finish,
Arbeitsflachen 2 mm dick, lasergeschnitten

« Grolte Auswahlvon Brennern mit verschiedenen
Leistungsbereichen (3.5 kW, 5.6 kW, 7 kW,

10 kW)

« Brenner mit brennerstabilisierter Flamme,

aus vernickeltem Gusseisen

+ Fast unbegrenzt viele
Kombinationsmoglichkeiten der Leistungen™

+ Gesamtleistungen der Brenner bis zu 60 kw

+ Geprifte Komponenten und hohe Leistung
der verwendeten Heizelemente

+ Die Ablageflachen kénnen mit durchgehenden
Ofen, Wéarme-, Umluft- und neutralen
Schranken, sowohl mit Ausladung als

auch als Uberbau, ausgeriistet werden

« Auch fir Sockelaufstellung erhaltlich

« Herausnehmbarer Auffangbehalter aus Inox-
Stahl fir eine leichtere Reinigung und Hygiene

*Im Rahmen der zugelassenen Hochstwerte
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DIE PERFEKTE KOMBINATION VON MODUL- AUFSATZGERATEN

EINTEILIGE KUCHENZEILEN

Bei einer einteiligen Klichenzeile stehen besonders die enorme Flexibilitat und das Design
im Mittelpunkt. Sie kann am besten die unterschiedlichen professionellen Anforderungen

in Bezug auf die Anzahl der Mahlzeiten, die Art des Menis und den Arbeitsbereich erfillen.
Die extreme Modularitat der Baron-Produkte und eine umfassende, kompetente Beratung
durch unsere Planer eroffnen unbegrenzte Moglichkeiten bei der Zusammenstellung

der Gerate und flr Spezialanfertigungen von einteiligen Kiichenzeilen aus Inox-Stahl AlSI
304, auch mit der Starke von drei Millimetern, die hochsten Anspriichen gentigen.
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AUCH IM KLEINEN IST EINE KUCHE VON BARON GROSS

SERIE 600

Eine Reihe von Kochgerdaten mit kleinen
Abmessungen fir den, der auch bei in kleinen
Raumen nicht auf groBe Leistung verzichten
mochte. Hergestellt aus Edelstahl AISI 304
18/10, fein nachbearbeitet mit Satinierung Scotch
Brite, mit abgerundeten Ecken und groRrdaumige
Behalter; Tiefe 600/650 mm modulare Breite
400/600/700//800/1000 mm; die Reihe wird

durch offene, geschlossene oder mit Gefrierzelle
versehene Untersétze ergdnzt. Die Geratschaften
sind einfach miteinander kombinierbar

bis eine Einheit geschaffen ist, kompakt und ohne
Zwischenraume dank eines Fugenabdeckprofils
ist, das einen Einsickerschutz und somit
hochste Hygiene gewahrt. Hochliegende
Kamine, ergonomische Reglerknopfe auf einer
schragen Bedienblende montiert fir eine
bessere Sicht verleihen der Reihe einen leichten
Umgang ab dem ersten Gebrauch. Alle Modelle
besitzen eine EG-Zulassung.

EINIGE DETAILS

+ Gasherde verfligbar mit 4 oder 6 Brennern mit einer I '
Leistung von 3,5 kW und 5,5 kW. Backéfen mit Ausmaken GN 1/1.

Elektrische, statische oder Umluft-Ofen

- Elektro-Ofen mit runden Platten aus Gusseisen in zwei Ausfiihrungen:

Standard und mit verstarkter Leistung

« Kochfelder aus Glaskeramik in zwei Ausfihrungen: Standard mit einer Gesamtleistung
von 16,4 kW und verstarkt mit einer Gesamtleistung von 18,4 kW

« Induktionsfelder mit einer oder zwei Kochzonen @ 22 cm und als Wok-Feld & 30 cm,
mit einer Leistung von 5 kW pro Zone * Bain-Marie mit Wannen zur Aufnahmen
von Behéltern GN mit einer Hohe von maximal 15 cm « elektrischer Wiirstelgrill
mit Elektro-Widerstanden AISI 304 fir Lebensmittel, ovale Form zum direkten Garen



e
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+ Multi-Brater mit Wanne ganz aus Edelstahl AISI 304, Widerstande unter dem
Wannenboden zur gleichméRigen Verteilung der Temperatur, regulierbar von 110
bis 280°C

« Fry Top in zahlreichen Ausfihrungen mit glatten, gemischten und verchromten Platten,
mit Modulen zu 40, 60 und 80 cm

» Lavasteingrill in zwei Ausfihrungen : zu 40 und zu 80 cm

+ Nudelkocher in zwei Elektro-Ausfihrungen: Modul zu 40 cm mit Kesselkapazitat
von 18,5 Litern und Modul zu 60 cm mit Kesselkapazitat von 28 Litern

* Gas-Fritteuse mit auRerhalb der Wanne liegendem Brenner. Elektro-Fritteuse erhaltlich
mit einer Leistung von 6 kW oder 9 kW pro Wanne. Die Widerstande konnen
aus der Wanne herausgenommen werden, um ihre perfekte Reinigung zu garantieren.
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HABEN SIE BESONDERE ANFORDERUNGEN?

WIR PLANEN FUR SIE IHRE IDEALE
KUCHE MIT EINFALLSREICHTUM,
FUNKTIONALITAT UND ERFAHRUNG

Die Flexibilitat und Erfahrung unserer Planer konnen jeden Kundenwunsch interpretieren
und ermoglichen, wobeisievon einer einfachen Idee ausgehen, diesie bis zu dervollstandigen
Planung umsetzen. Ein 360° Studium der idealen Zusammensetzung, die anhand

des verfligbaren Raums, der Anzahl Mahlzeiten, der Art des Men(s und des Arbeitsbereichs
konzipiert werden.

Dabei werden die zahlreichen Bestimmungen beriicksichtigt, die in den verschiedenen
Landern der Welt vorgeschrieben sind, sowie die speziellen Anforderungen der benannten
Zertifizierungsstellen.

b

SIE MOCHTEN IHRE TATIGKEIT SOFORT AUFNEHMEN?

UNSERE FACHKRAFTE

UND KUCHENCHEFS BETREUEN SIE,
DAMIT SIE AUS UNSEREN KUCHEN
DAS BESTE HERAUSHOLEN

Baron bietet seinen Kunden einen vollstandigen und kontinuierlichen technischen
Kundendienst beim Gebrauch der Ausristungen, so dass ihre Leistungen aufs Beste
genutzt werden kénnen.

Dieses Team setzt sich aus Profi-Kdchen zusammen, die nicht nur als Berater tétig sondern
auch an den Kiichenalltag gew6hnt sind.

Dieser Service steht auf Anfrage und nach der Kontaktaufnahme mit unserem
Handels-/Verkaufsnetz zur Verfligung.



WIR GARANTIEREN ITHNEN EINE DIREKTE
KUNDENBETREUUNG NACH DEM KAUF

DIE EFFIZIENZ WIRD BEI UNSEREM
SERVICE STETS GROSSGESCHRIEBEN

,Die Verbraucher achten sehr auf das Niveau des von den Firmen angebotenen
Kundendienstes: 90% geben an, dass ein effizienter Kundendienst

die Kaufentscheidungen fast genauso stark beeinflusst, wie das Verhaltnis zwischen
dem Preis und dem erlangten Wert (91%)."

Das Bewusstsein dartiber, dass der Kundendienst einen wichtigen Platz einnimmt,

hat uns dazu angespornt, eine Organisationsstruktur zu schaffen, die den Baron-Kunden
beste Unterstlitzung bietet.

Wir bieten einen Kundendienst mit spezialisierten Technikern fiir Garvorgange

und in der Kihltechnik, die unter der folgenden Adresse direkt kontaktiert werden kénnen:
service@baronprofessional.com

Personal mit einer 100%igen Fortbildung

Wir organisieren Kurse, um das technische Personal vor Ort

zu schulen, damit sie sich eineangemessene Vorbereitung

auf den Baron-Gerédten aneignen und bei Eingriffen effizient _
und wirkungsvoll vorgehen kann. Q.

Technische Online-Dokumentation

Auf der BARON-Webseite www.baronprofessional.com kann nach
der Anforderung eines Passwortes die technische Dokumentation
heruntergeladen werden. Die Eintragung in den Service Review
gestattet ferner den Erhalt zusatzlicher technischer Informationen.

Ersatzteilberatung
Kompetente Unterstiitzung beim Kauf von Originalersatzteilen, Q ‘\_

die von der vorgesehenen Abteilung verwaltet werden, =R =
die unter parts@baronprofessional.com kontaktiert werden kann. q
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