Der MKN FlexiChef®

waorld of cooking
»

FlexiChef® GroBe 1 (50 L) GroBe 2 (75L) GroBe 2 (100L) GroéBe 3 (100L) GroBe 3 (150 L) FlexiChef® Team Gr.1+Gr.1 Gr.2+Gr.2 Gr.3+Gr3 Gr.1+Gr2 Gr.1+Gr3 Gr.2+Gr.3
Abmessungen Abmessungen
Lange: mm 1100 1300 1300 1600 1600 Lange: mm 2200 2600 3200 2400 2700 2900 - e - =
Korpusbreite: mm 850 850 850 850 850 Korpusbreite: mm 850 850 850 850 850 850 - ®
Korpushohe: mm e 250 50 o 250 Korpushdhe: mm 750 750 750 750 750 750 D e r n e u e F I eXI C h ef
Anbindung Optional Anbindung an MKN OPTIMA 850 mdglich, kein weiterer Platz erforderlich! Anbindung Optional Anbindung an MKN OPTIMA 850 mdglich, kein weiterer Platz erforderlich!
u Anschlisse ; ,
Fro 100V cot0 400V smart cooking. smart cleaning.
Leistung MaxPower: kKW 14.7 224 224 34,0 34,0 Leistung MaxPower: KW 14,7 + 14,7 22,4 +22,4 34,0 + 34,0 14,7 + 22,4 14,7 + 34,0 22,4+ 34,0
Leistung FlexPower: kW 13.1 17.2 17.2 26.2 26.2 Leistung FlexPower: kW 13,1 + 13,1 17,2+17,2 26,2 + 26,2 13,1 +17,2 13,1 + 26,2 17,2 + 26,2
FUr 380 - 415V Fir 380 - 415V
Absicherung MaxPower: A 35 50 50 63 63 Absicherung MaxPower: A 35+ 35 50 + 50 63 + 63 35 + 50 35 + 63 50 + 63
Absicherung FlexPower: A 25 32 32 50 50 Absicherung FlexPower: A 25+ 25 32 + 32 50 + 50 25+ 32 25+ 50 32 + 50
Netz / Frequenz 3 (N)PE AC / 50 Hz oder 60 Hz Netz / Frequenz 3 (N)PE AC / 50 Hz oder 60 Hz

Fehlerstrom-Schutzschalter (RCD)  Empfehlung fiir bauseitige Absicherung, Typ A, 300 mA Fehlerstrom-Schutzschalter (RCD)  Empfehlung fir bauseitige Absicherung, Typ A, 300 mA

Zuwasser / Abwasser Zuwasser / Abwasser

Kaltwasser (Trinkwasser) Volumenstrom min. 13 I/min, Druck 2-6 bar, Kaltwasser (Trinkwasser) Volumen§trom min. 13 I/min, Druck 2-6 bar,

Warmwasser Karbonhérte: < 4,5 mmol/], Warmwasser Karbonharte: < 4,5 mmol,

(Trinkwasser max. 60 °C) Dimension 3/4" AG, DN 20 (Trinkwasser max. 60 °C) Dimension 3/4" AG, DN 20

Abwasser (Schmutzwasser) max 80 °C, Volumenstrom max 50L/min (Festanschluss) bzw. max. 70L/min (Bodenrinne), DN 50 Abwasser (Schmutzwasser) max 80 °C, Volumenstrom max 50L/min (Festanschluss) bzw. max. 70L/min (Bodenrinne), DN 50
Tiegel Tiegel

Abmessung: mm 523 x543x 225 723 x543x225 723x543x315 1023 x543x225 1023 x 543 x 315 Abmessung: mm Siehe Tiegel-Abmessungen der FlexiChef® Einzelgeréte

Nenninhalt: L 50 75 100 100 150 Nenninhalt: L 50 + 50 75+ 75 100 + 100 50+ 75 50 + 100 75+ 100
Oiftlimenge max.: L o5 35 35 49 49 Olfiillmenge max.: L 25+ 25 35+ 35 49 + 49 25+ 35 25 + 49 35+ 49

Sonderausstattung Sonderausstattung

L . . . e 1 . . Starter-Paket GN-Paket
Kor.b-lEmhangesystem - Elnlggeboden - M|tt?nregal fur die Team FIe><|Chef lasst sich mit um- - Entleer-Wendespatel ~ GN-Einhangesystem
- Frittierkorb - Schépfschaufel ungelocht Gerate fangreichen Sonderausstattun- . o

- . . o . . - Abzieher - Portionierwagen

- Kochkorb - Schopfschaufel gelocht - Portionierwagen flir GN gen fur jede Profikliche weiter Einleaebid inkl. 1/1 GN-Behalt

- Entleer-Wendespachtel Behalter optimieren. Ganz nach lhren - En eﬂge oden K. S enhafter
GN-Einhangesystem - Abseih-Sieb - Mobiles Fettfiltersystem 75 L Anspriichen fUr Sie geschnirt - Schopfschaufel - Abseih-Sieb
- GN-Behalter, ungelocht - Abzieher (230 V) von der Schépfschaufel bis zum gelocht & ungelocht
- GN-Behélter, gelocht - Tiegel-Schaber - Fettfilter (1 Karton a 50 Stlick) Entleerwagen. Sie bieten genau

- Reinigungsblirste - Care & Protection die Lésungen, die unterschied- Koch-Paket Frittier-Paket

- Barcode Scanner liche Anwendungen in der Profi- - Korb-Einhangesystem - Korb-Einhangesystem

kUche optimieren. - ein Satz Kochkorbe - ein Satz Frittierkorbe

Technische Anderungen vorbehalten! Stand 01-2024  www.mkn.com




SpaceClean® - das erste und einzige vollautomatische
Reinigungssystem fur Tiegel*

Der neue FlexiChef®: Ein Gerat fur einfach Alles!

Easy Up & Down - die neue Liftfunktion im FlexiChef®*

Kochen = ReadyXpress® (option) . . . . "
Ideal fUr Suppen, Eintépfe - ,e High-Speed Garen im FlexiChef® Noch einfacher k')‘le?geer kél')fr::)feus"iiciz(ht;?L?nérghlr:éek?rlacfign(gin un
oder Pasta. Optimierte und - beschleunigt die Ablaufe in der Orbitalkopf ist fest im Deckel integriert aus dem Tiegel gehoben und bequem abge?egtg
schonende Garprozesse sorgen Kiche deutlich. werden kénnen.
fr hdhere Speisenqualitat. - Noch schneller
Braten FlexiZone® 3 N =i tfallt vollstandi Vorteile:
Perfekt fir die Zubereitung mit FlexiZone® den Tiegel in ustvorgang entlafit volistandig | , o
von Fleisch, Fisch oder UDD bis zu drei Zonen einteilen, ® Ergonomie und SICherhelt flr den Anwender
Gemdise; gleichmaBige jede Zone kann individuell o Noch schnellere y Komforr’][ables ;Jkr]]qumh;.r_ez Heben
: : : P von schweren/heiBen Korben
Hitzeverteilung. gesteuert werden. Amortisierung * 20% leichtere Kérbe bei Vollbeladung
als andere Lésungen
Frittieren Sous-Vide-Garen 0/ ** i e Gelingsicherheit: auf den Punkt
Frittiertes in optimaler Vakuumgaren im ofis 2 90 /0 weniger Wasserverbrauch gegart durch automatisches Anheben
Qualitat. Kunststoffbeutel Nur 26 L Wasser pro Reinigungszyklus

*Option ** im Vergleich zum héndischen Reinigen * Optionales Zubehor erforderlich

SmartBoiling — das neue energiesparende Kochverfahren Die Zukunft der digitalen GroBkiiche

Der neue MagicPilot

Intuitive Bedienung und optimale Ubersicht Standard FlexiChef® StandardmaBig: WLAN
; I Kochgerat (SmartBoiling) Entdecken Sie die nachste Generation
* Eine noch schnellere Hardware sorgt filr flissiges Arbeiten des Kochens mit SmartBoiling. Mit einer \(/)Pg l(JjA SChnEESthe"!lE tevstomn DIN 18808
* Benutzerfreundliches Handling durch eine einheitliche Energieverbrauch 7 KWh 0,2 KWh beeindruckenden Energieeinsparung ferbindung zu Kichenleitsystem
Bedienoberflache der unterschiedlichen MKN Gerate ? von 99% im Vergleich zum herkémmli- (UEERGEGIEAISCHSIElCIeteiE Rotandare)

Frisit Tarbogms

chen Kochen, setzt SmartBoiling neue

Guided Cooking - Leitet den Anwender b =S | Kosten bei 30 ct/kWh 2,10 € 0,06 € Standards in der Kiche. REST API Schnittstelle
durch den Kochprozess T Wkbinsatia \\ Verbindung zu eigenen und fremden
Energieverbrauch SmartBoiling vs. konventioneller An- o) glagtf%’n;el? mittels Rest-API/Swagger
. Wasserverdunstun 13 Liter 0 Liter kochvorgang. Werte beziehen sich auf den Ankochvor- cnnittstelle
° Autqmat|soh.e"Gar.prozesse ) i a0 tesagan g gang von 75 Liter Flissigkeit bei 20 Minuten Wartezeit.
e Speisenqualitat wird schnell und sicher reproduzierbar « im Verglslch zum herkémmiichen Kochen Softwareupdate iiber
e |nfoschritte als Anleitung; auch Fotos integrierbar CO2 Emission 2,9 kg 50,1 kg Cloud oder App

e Automatische Kontrollfunktionen geben perfekte
Qualitatssicherheit im Kochprozess.

Schnelligkeit auf einem neuen Level High Quality fiir Effizienz und ein langes Leben

ca. 150 min.*** g —

se0 2 X Schneller

als klassische Druckgartechnik***

; : FlexiZone® Turbo PowerBlock
Mehr Nachhaltigkeit Braten, kochen oder Frittieren in bis zu » Optimales Energiemanagement durch
drei Zonen, die separat bedient werden umfangreiche Sensoren im Tiegelboden

ca. 96 il 5.0 3 X schneller

als klassisches Kochen**
Neu denken. Der neue MKN FlexiChef® ermog- - - kénnen. Energie wird nur da eingesetzt, * Energie nur dort, wo sie benétigt wird

licht neue und nachhaltigere Wege des Kochens. G reen H lg h I Ig hts wo sie auch gebraucht wird. * Herrvorragende Warmespeichereigenschaften
Kompromisslose Qualitat, innovative Features und e Arbeitet gut mit Energieoptimierungsanlagen zusammen

ein sohlagk.réftiges Nutzenpaket, immer mit dem lm neuen FIeX|Chef® ¢ Robust und langlebig, Komponenten leicht zu ersetzen
Anwender im Mittelpunkt. Innovation und Nachhaltigkeit perfekt kombiniert , 66 0/ =
[47]3 bis zu ()

Klassische ca. 52 min.*
Druckgartechnik Der neue FlexiChef

Produktionszeit mit ReadyXpress®™ am Beispiel Rindergulasch
Bis zu 65 % Zeitersparnis

* Im Vergleich zur MKN-Vorgangertechnologie ** im Vergleich zur klassischen MKN-Druckgartechnik *** im Vergleich zur klassischen MKN-Technik **** Option im FlexiChef® * Im Vergleich zum Arbeiten mit dem FlexiChef® ohne Nutzung von FlexiZone®

Klassisches

Kochen

Greenlnside Verbrauchsanzeige
Der MKN FlexiChef® besitzt eine Verbrauchsanzeige*, die

schneller als das
Vorgangermodell

Energieeinsparung

nach jedem Garprozess den Energie und Wasserverbrauch
anzeigt.




